Rediseño del proceso abastecimiento en línea de productos cárnicos para empresa de comida rápida by Mayta Benique, Felicitas Maria Esther
 




“Rediseño del proceso abastecimiento en 
línea de productos cárnicos para 
empresa de comida rápida” 
 
Felicitas Maria Esther Mayta Benique 
 




Ing. Rocío del Carmen Zapana Espinoza  
 













Dedico el presente trabajo en especial a Dios por darme la paciencia necesaria, a mi 
familia quienes me apoyaron en la elaboración del trabajo y para mi asesora Ing. Rocío 

























La presente investigación tiene como objeto rediseñar el proceso de abastecimiento de 
línea de productos cárnicos para la empresa de comida rápida, especialmente del pollo a 
la brasa que representa el 65% del total de productos cárnicos. Actualmente, en el 
proceso de abastecimiento se logró identificar que el problema principal es el bajo nivel 
de atención del área de abastecimiento hacia las respectivas tiendas de la empresa de 
estudio, el cual ha generado demora en la entrega de pedidos, de dos horas en promedio 
al día, haciendo que el tiempo de proceso de abastecimiento dure 8 horas 30 min. 
Asimismo, ha generado un incumplimiento de pedidos del 37% por semana. 
Para resolver dicha problemática, se realizó un análisis causa-efecto en el cual se 
determinó que las causas raíces principales eran: la falta de planificación de materia 
prima y pedidos entregados a destiempo. 
Haciéndose necesario la aplicación del plan maestro de producción y el mejoramiento de 
la relación colaborativa con los proveedores a través del VMI (Vendor-Managed 
Inventory-inventario administrado por el proveedor), con la finalidad de mejorar los 
tiempos de atención del área de abastecimiento a las tiendas. Obteniéndose como 
resultados, la determinación de cantidades adecuadas para la compra de productos 
cárnicos basados en el pronóstico de la demanda actual, es decir para el caso del pollo 





adecuada de pedido es de 392,933.25 kg para el año 2019, reduciéndose la cantidad de 
compra en 18%.  
Asimismo, el tiempo de abastecimiento aplicando el VMI se reduce a 5 horas de acuerdo 
a la simulación en el software ARENA, es decir 40% en relación al tiempo actual, ya que 
el proveedor al tener acceso al módulo de consultas del sistema INFOREST puede 
visualizar en tiempo real los requerimientos para el abastecimiento por día. 
En conclusión, el rediseño del proceso de abastecimiento aplicando el plan maestro de 
producción y el VMI ha generado como consecuencia que el área de abastecimiento 
reduzca sus pedidos no atendidos hacia las tiendas de 37% a 15% por día, así como su 
tiempo de abastecimiento a 3.4 horas por día. 
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El proceso de abastecimiento es un conjunto de actividades que permite identificar y 
adquirir bienes y servicios que cualquier empresa requiere para su operación, así como 
también los medios necesarios para conseguirlos.  
El sector de comidas rápidas actualmente está en expansión, durante el mes de 
diciembre del 2018 se vio un incremento del 3.28% por la mayor demanda de 
establecimientos dedicadas a la venta de comidas rápidas según el Instituto Nacional de 
Estadística e Informática. Dicho crecimiento afecta el proceso de abastecimiento de su 
materia prima como las carnes y otros productos perecederos debido a la falta de 
planeación y control en el abastecimiento de su materia prima. El proceso de 
abastecimiento de la línea de productos cárnicos comprende la adquisición de materia 
prima, producción y transformación de la materia prima. 
La realización del presente estudio servirá para mejorar los tiempos de atención dentro 
del área de abastecimiento, a través de cambios relevantes que involucren un rediseño 
del proceso de abastecimiento en la línea de productos cárnicos, especialmente del pollo 






En el capítulo I se presenta la problemática, los objetivos del estudio, la justificación de 
trabajo, así como también los alcances y las limitaciones de trabajo. En el capítulo II se 
presenta el estado del arte, las bases teóricas que sustenta la realización del estudio. En 
el capítulo III se presenta la metodología de la investigación, herramientas y métodos 
para la elaboración del trabajo. 
En el capítulo IV se presenta el análisis y la presentación de resultados donde se 
describen la situación actual del proceso de abastecimiento de la línea de productos 
cárnicos de la empresa. El capítulo V se realiza el desarrollo y la evaluación de la 
propuesta. Y por último el capítulo VI se presenta la discusión de resultados en respuesta 













PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA DE INVESTIGACIÓN 
 
1.1 Planteamiento del problema 
La actividad de restaurantes (servicios de comidas y bebidas) ha registrado en el 
presente año un crecimiento de 4,49% comparando con el año 2018, según el 
Instituto Nacional de Estadística e Informática (INEI) debido a la gran demanda que 
hay en las pollerías, chifas, restaurantes, comida criolla, heladería y comidas rápida. 
La empresa en estudio se encuentra dentro del sector de pollerías y comida rápida. 
Dicha empresa en sus inicios abrió dos tiendas principales (Tienda Mariscal y Tienda 
Cayma) cuyo horario de atención son las 24 horas y debido a la demanda del sector 
de comida rápida la empresa abrió 3 sucursales en los malls (Lambramani, 
Porongoche y Mall Cayma) cuyo horario de atención es acuerdo al lugar. 
La empresa cuenta con un área de abastecimiento la cual en sus inicios tuvo un 
método de trabajo suficiente para abastecer a sus dos tiendas principales, pero al 
crecer la empresa, dicho método ya no abastece de forma adecuada a todas sus 
sucursales por esa razón existen pedidos no atendidos, los cuales ascienden a 37% 
en el caso del pollo a la brasa, el cual es un producto que representa el 65% del total 





Además, existe demora en el tiempo de abastecimiento de 2 horas en promedio al 
día haciendo que el tiempo total de abastecimiento llegue a 8 horas. Esta 
problemática se genera porque el proveedor no cumple ni con los tiempos de entrega 
ni las cantidades pactadas, asimismo el área de abastecimiento no realiza una 
planificación de sus pedidos. 
Al ser una empresa vinculada al consumo de alimentos no puede tener un stock de 
seguridad mayor a 2 días por lo que se realiza los pedidos de forma diaria, sin 
embargo, existen pedidos adicionales dentro del día que se realizan a destiempo por 
esa falta de planificación. Por tal razón, se hace necesario realizar cambios en el 
proceso de abastecimiento de la línea de productos cárnicos, especialmente del 
pollo. 
1.2 Pregunta de investigación  
• ¿En qué medida se mejora el nivel de atención del área de abastecimiento de la 
línea de productos cárnicos aplicando el VMI y el plan maestro de producción? 
1.3 Objetivos 
1.3.1 Objetivo General 
Rediseñar el proceso de abastecimiento en la línea de productos cárnicos 
aplicando el plan maestro de producción y el VMI. 
1.3.2 Objetivos específicos 
• Analizar la situación actual del proceso de abastecimiento de la línea de 
productos cárnicos.  
• Mejorar el proceso de abastecimiento de la línea de productos cárnicos 
mediante el plan maestro de producción y VMI.  






El sistema de planificación de requerimiento de materiales establece que a partir de 
la producción de productos finales se debe determinar los insumos necesarios para 
la producción.  
La presente investigación, permitirá a la empresa de comida rápida desarrollar un 
rediseño del proceso de abastecimiento aplicando el plan maestro de producción y el 
VMI en sus actividades de aprovisionamiento de materia prima, ya que es una 
propuesta de mejora en el proceso de abastecimiento que permitirá reducir 
considerablemente sus pedidos no atendidos y los tiempos de entrega hacia las 
tiendas; generado como consecuencia la falta de planificación de materia prima y 
pedidos entregados a destiempo por parte del proveedor. 
La presente investigación dejará un antecedente en cuanto al estudio de un sistema 
de abastecimiento basado en la planificación de requerimiento de materiales (MRP) 
con la finalidad de ser una referencia para las siguientes investigaciones que se 
realicen. 
1.5 Alcance 
El alcance del presente estudio está enfocado en el proceso de abastecimiento de la 
línea de productos cárnicos de una empresa de comida rápida, especialmente del 
pollo a la brasa por ser el 65% del total de la línea. 
Se comprende como línea de productos cárnicos las carnes rojas (res, cordero y 
cerdo) y carne de ave (pollo y gallina). 
1.6 Limitaciones 
Una de las limitaciones fue la dificultad para la recopilación de información para el 














ESTADO DEL ARTE Y MARCO TEÓRICO 
2.1 Estado del arte 
Con respecto a las investigaciones realizadas acerca del proceso de abastecimiento 
de la línea de productos cárnicos en empresas de comidas rápidas, a continuación, 
se describen las que poseen características similares al estudio que se lleva a cabo. 
Diseño de una cadena de suministros para los productores de cuy del valle 
Condebamba - Cajabamba, para incrementar su nivel de competitividad. 
Los productores del valle analizaron tres puntos de la cadena de suministros: el 
abastecimiento por la compra para la alimentación y de medicamentos, la producción 
y la comercialización. Con ayuda del MRP ya que mediante la planificación ayudara a 
la mejora de producción de cuyes en los aspectos de abastecimiento, producción y 
comercialización. El diseñó cadena de suministros para dichos productores de cuy 
dio como resultado la reducción de sus costos de alimentación en un total de S/ 9754 
soles y obteniendo un VAN de S/ 46,971.10 y un TIR del 49%.  [1] 







La empresa logró el rediseño de los procesos de abastecimiento interno dentro de 
sus plantas que producen productos a base de carne (avícolas, producción de 
cerdos, etc.). Se ha considerado fundamentos teóricos acerca de la cadena de 
suministros (Supply Chain) y la filosofía JUST IN TIME. Se reestructuro el flujograma 
de procesos, se modificó el organigrama y manual de funciones y se logró la 
inclusión del departamento de planificación dentro de la cadena de abastecimiento el 
cual por medio de un modelo de pronóstico (Método promedio simple) para la 
estimación de la demanda, se erradico los problemas sobre el stock. [2] 
Diseño de un modelo de gestión de inventarios para la distribuidora de 
productos cárnicos y elaborados de cerdo. 
La distribuidora de productos cárnicos ha diseñado un modelo de gestión de 
inventarios para mejorar el abastecimiento de sus áreas y como objetivo principal fue 
diseñar un sistema de control de inventario y aprovisionamiento, considerando, 
políticas, procedimientos, procesos de operación, funciones y responsabilidades del 
personal para el manejo de sistema. Se aplicó el sistema de inventarios PUSH Y 
PULL y el sistema ABC para así mantener el nivel óptimo de inventario de seguridad 
tanto de materiales como de productos terminados, mediante la aplicación de estos 
métodos se logró mejorar  sus ventas, con un aumento del 35% en sus ingresos 
mensuales. [3] 
Propuesta de un sistema de producción estandarizado para la optimización de 
recursos en el área de elaboración de productos cárnicos de la planta 
Guayaquil del GRUPO INTFSC S.A. 
La implementación de un sistema de manufactura basado en la estandarización de 
abastecimiento y  de la velocidad de los procesos en el área de elaboración de 
productos cárnicos, la metodología utilizada fue la de asignación de costos 





productividad en un 32.3% y del factor del rendimiento de la materia prima en 2.87%, 
al igual que se logró incrementar el nivel de satisfacción del cliente. [4] 
Análisis y Propuestas de Mejora para la Gestión de Abastecimiento de una 
Empresa Comercializadora de Luminarias 
Se aplicó la metodología MRP mediante el pronóstico de la demanda, la frecuencia 
de colocación de compras y el nivel de inventario. Se comprueba que el stock de 
seguridad no sólo se definía por 30,45 o 60 días, sino que estaba definido bajo 
ciertos parámetros de la demanda y lead time, obteniendo un stock de reserva 
diferente para todos los productos. [5] 
Diseño de un sistema logístico de planificación de inventarios para 
aprovisionamiento en empresas de distribución del sector de productos de 
consumo masivo 
Diseño de procesos logísticos especializados como la planeación de la demanda 
como la base del proceso de planificación de inventarios. Aplicación de las técnicas 
de MRP. Mediante la planificación de inventarios se logró reducir los costos de 
inversión para mejorar el nivel de inventarios. [6] 
Caracterización y análisis de la cadena de suministros de productos cárnicos; 
embutidos en ecuador periodo 2015. 
Se aplicó la metodología de la cadena de suministros (Supply Chain) para el cálculo 
de los costos mediante el método de los mínimos cuadrados para el pronóstico de 
los costos para cada uno de los ciclos. Se logró determinar los costos en la empresa 
tres ciclos: proveedor-fábrica, fábrica-centro de distribución y centro de distribución-
consumidor final para hallar el cálculo de los costos con mayor facilidad teniendo en 
cuenta cada ciclo del proceso. [7] 
Aplicación de modelos de inventarios en una cadena de abastecimiento de 





Se aplicó la metodología descrita a un caso real de una cadena de suministro de 
productos de consumo masivo. Se aplicó sistemas de pronóstico (método: 
Suavización Exponencial Doble y Promedio Móvil). Se logra un balanceo de los 
inventarios, se mantuvo un nivel de servicio cercano al 98% mediante la 
implementación de modelos de control de inventario logrando reducir el inventario 
total en promedio en un 10%. [8] 
Modelo de optimización de la planeación de operaciones en una cadena de 
suministro de alimentos cárnicos. 
La aplicación de métodos modernos de adquisiciones como el modelo de 
programación matemática POCSAC dicho modelo integra sistemas informáticos 
(ERP, MRP) en el área de planeación de recursos y sistemas de información. 
Logrando incrementar su participación en el mercado en 2%. [9] 
Diseño del proceso de abastecimiento para una empresa dedicada al 
procesamiento de cárnicos derivados del cerdo en el Sur de Sonora 
Diseñar el proceso de abastecimiento de los insumos requeridos para la elaboración 
de los productos cárnicos de esta empresa, que le permita mejorar sus acciones de 
gestión y cumplir con los requerimientos del cliente, se utilizó como método de 
análisis  el diagrama Pareto, pronóstico de la demanda futura utilizando como 
herramienta el software WIN QSB, el plan maestro de producción y el plan de 
requerimiento de materiales (MRP) con el este proyecto se logró presentar el plan de 
producción para ese año. [10] 
Propuesta de mejoramiento de la gestión de la cadena de abastecimiento 
enfocada en la planeación de la demanda, proceso de compras y gestión de 
inventarios para la línea de negocio de pollo en canal de la empresa Pollo 
Andino S.A. 
La propuesta aplica el método de la cadena de abastecimiento, logrando un ahorro 





granjas: $30.350.322, ahorro en los costos de mantener en bodega de producto 
terminado $47.211.612 y ahorro en costos de oportunidad por desabastecimiento: 
$19.760.065. [11] 
Propuesta para la logística de abastecimiento entre la planta de producción y el 
centro de distribución en la cadena de suministro de la empresa Pollo Visión. 
Se aplicó la metodología de la cadena de suministros (Supply Chain). Se determinó 
el número de personas y numero de ciclos para el traslado efectivo del inventario en 
el rango de 16 horas y se establecen una a una las operaciones estrictamente 
necesarias que aseguren los controles de producto en cuanto a control de inventario, 
calidad y conservación del producto. [12] 
Planeación de requerimientos de materiales por el sistema MRP. Caso 
Laboratorio Farmacéutico Oriente. Cuba. 
El presente trabajo tiene como objetivo aplicar un modelo MRP en la fabricación de 
medicamentos, basado en un análisis teórico práctico para la aplicación de esta 
herramienta con la utilización del software WinQSB, logrando mejorar su gestión 
logística en función de su eficiencia, eficacia y la satisfacción de sus clientes. [13] 
Diseño del proceso de abastecimiento de la empresa de Servicios Proyecta 
Iluminación Y Diseño Ltda. 
El diagnóstico del proceso de abastecimiento actual de la empresa, recopilando 
información necesaria para la elaboración del proyecto e identificando elementos o 
situaciones críticas en los procesos de: Compras, Manejo de inventarios, manejo de 
proveedores, materias primas y estrategia de mercado. [14] 
Plan maestro de producción para la categoría de carnicería de una cadena de 
supermercado. 
El diseño de una propuesta de un plan maestro de producción para el área de 





basada en el histórico de ventas. Obteniendo un margen de ganancias de 2% por 
encima de los meses anteriores. [15] 
Propuesta de implementación de un sistema de abastecimiento para 
incrementar las ventas de una empresa comercializadora de lubricantes en la 
ciudad de Trujillo. 
 
El trabajo de investigación se centra en reducir el porcentaje de ventas no atendidas 
debido a la inadecuada gestión de pedidos e inventarios, la cual propone un sistema 
de abastecimiento de productos MRP la cual se enfoca en los principales productos 
las cuales representan el 90% del total de ventas. Obteniendo una reducción del 4% 
de ventas no atendidas incrementando las utilidades. [16] 
Sistema de planeación y control de producción en la planta central de carnes 
Brasilia. 
El análisis de la cadena de suministro es conseguir eficiencia en cada proceso, 
mejorando el servicio para el cliente en: tiempo de entrega, precio, calidad del 
producto, a su vez la entrega a nuevos mercados. El adecuado seguimiento de 
materias primas, información y financiero durante el proceso de producción de un 
bien, conlleva la coordinación e integración de procesos para la reducción de 
inventarios. [17] 
Propuesta de implementación de un sistema MRP para reducir los costos de 
inventario de materia prima en la producción de alimentos balanceados para 
pollos en molino el cortijo S.A.C. 
El trabajo de investigación desarrolla la metodología de planificación de materiales 
MRP mediante la reducción de los costos de inventario; dando como resultado la 
reducción del costo total de inventario de S/ 605,859.72 en el año 2013 a S/ 






Diseño de plan maestro de producción para la Pesquera Transantartic 
El desarrollo del plan maestro de producción PMP a partir de la realización del 
pronóstico de demanda nació de los bajos porcentajes de cumplimiento de demanda 
de la empresa, significando incumplimiento de contratos y en el peor de los casos 
pérdida de clientes; mediante la aplicación del PMP se vio un incremento de los 
niveles de producción de un 20% a 30%. [19] 
Diseño de un manual de gestión de compras y procedimientos para la 
evaluación y calificación de proveedores caso: Pasamanería S.A. 
Dicha propuesta maneja las siguientes vertientes: generación de ordenes 
programadas de insumos críticos, control físico del inventario, evaluación de 
proveedores y modificación de la ruta de aprobación del proceso de compras, con lo 
que se espera que el nivel de servicio oscile de un 95 a un 100 %, contra un 94 a 98 
%, rango dentro del cual se encontraba el servicio al inicio del estudio. [20] 
2.2 Marco teórico 
2.2.1 Cadena de suministros 
La cadena de suministros está conformada por distintas partes involucradas en la 
satisfacción del cliente. Dentro de una organización abarcan distintas funciones las 
cuales incluyen a los proveedores, el fabricante, los transportistas, almacenistas, 
vendedores y por último el cliente. Una cadena de suministros es dinámica e 





Ilustración 1 Etapas de la cadena de suministro 
 
Fuente: Chopra y Meindl, Administración de la cadena de suministro. 
2.2.1.1 Enfoques de los procesos de una cadena de suministros 
Existen dos formas diferentes deber los procesos dentro de una cadena de 
suministros. [21] 
 Enfoque de ciclo 
Los procesos de dividen en una serie de ciclos entre las etapas de la cadena, 
las cuales se visualizan en la ilustración 2. [21] 
Ilustración 2 Ciclos de la cadena de suministro 
 





Cada ciclo ocurre entre dos etapas sucesivas de la cadena de suministro. Las 
cinco etapas dan por resultado cuatro ciclos de proceso. Por otro lado, no 
todas las cadenas de suministro tienen claramente separados los cuatro 
ciclos. [21] 
 Enfoque de empuje/tirón 
Estos procesos se dividen en dos categorías: 
• El proceso tirón que se inicia con el pedido del cliente. 
• El proceso de empuje se realiza con anticipación a los pedidos del 
cliente. Todos los procesos en el ciclo de reabastecimiento se 
desarrollan con anticipación a la demanda y por tanto son procesos de 
empuje. [21] 
2.2.2 Proceso de abastecimiento  
El proceso de abastecimiento es un conjunto de actividades que permite identificar 
y adquirir bienes y servicios que la empresa requiere para su operación, así como 
también los medios necesarios para conseguirlos y de acuerdo a las necesidades 
de la empresa. [22].  
A continuación, se presentan las métricas relacionadas con el proceso de 
abastecimiento: [21] 
2.2.2.1 Cumplimiento en la entrega:  
Con este criterio se hace seguimiento al desempeño del proveedor con 
respecto a las fechas y hora de entrega. Se tomará como base  el tiempo de 
entrega de los pedidos, se calculará por medio de un promedio ponderado 
de las cantidades de material entregadas. [23] 
2.2.3 Inventario administrado por el proveedor o VMI 
Esta es una herramienta en la que el proveedor toma las decisiones de 





entrega, permitiendo una evaluación en beneficios para los proveedores y los 
clientes, facilitando automáticamente la coordinación de la cadena de suministro. 
Por consiguiente, el inventario es controlado, planificado y administrado por el 
proveedor, pues se basa en la demanda pronosticada y en los niveles de 
inventarios mínimos y máximos que son previamente acordados. [24] 
2.2.3.1 Modelos de VMI 
Colaborativo: se comparte información y desarrollo de planes de producción 
conjunta, en la que se establecen pronósticos de la demanda y para establecer 
planes de reabastecimiento. [25] 
Ilustración 3 Esquema del modelo colaborativo 
 
Fuente: Pan-Pro, Vendor Managed Inventory primer.  [25] 
Transferencia por mandato: el comprador transfiere la actividad y los costos de 
gestión del inventario al proveedor. Este modelo es atractivo para el comprador ya 





Ilustración 4 Esquema del modelo transferencia por mandato 
 
Fuente: Pan-Pro, Vendor Managed Inventory primer.  [25] 
Totalmente automatizado: combina los elementos positivos de cada uno de los 
modelos anteriores, incluyendo el objetivo principal de la reducción de los costos 
totales para la cadena de suministro. Está compuesto por cuatro etapas: 
colaboración (donde se establecen los objetivos y restricciones), planificación 
(mediante el uso de herramienta informática), ejecución (acción de 
reabastecimiento mediante la información diaria) y evaluación (análisis del 
desempeño y la retroalimentación del modelo). [25] 
Ilustración 5 Esquema del modelo totalmente automatizado 
 





2.2.4 Planeación del requerimiento de materiales (MRP) 
Es una técnica de planificación de la producción y de gestión de stock más 
utilizada en la actualidad; se fundamenta en un soporte matemático y se utiliza 
cuando el método de gestión del flujo material, es programado y se parte de 
una demanda. El MRP es un sistema de empuje que produce a partir de un 
programa maestro de producción [26] 
2.2.5 Plan maestro de producción  
Esta programación permite especificar qué cantidad se producirá en el corto 
plazo para satisfacer la demanda, dicho plan se puede aplicar ya sea en días o 
menos, semanas hasta 6 meses, por lo general se aplica hasta 3 meses en una 
empresa. [27] 
2.2.5.1 Partes del PMP 
 Inventario inicial 
Es el valor registrado del inventario al comienzo de un periodo, también 
es utilizado para realizar proyecciones futuras. [27] 
 Pedidos  
Son los valores de la acción de pedir ya se monetarios, cantidades de 
algún producto o servicios. [27] 
 Inventario final 
Es el valor de inventario que una empresa tiene en stock al final de un 
periodo. [27] 
2.2.5.2 El pronóstico 
Se definen como el arte de predecir acontecimientos futuros, estos 
incluyen factores como la experiencia y sistemas para una adecuada 
toma de decisiones, dichos pronósticos pueden ser cualitativo y 
cuantitativos (datos históricos). [27] 





• Método de suavizamiento 
• Promedio móvil 
• Modelos de tendencias 
• Método de regresión lineal 
• Modelos estacionales 
• Descomposición de series temporales 
 El Promedio móvil 
Consiste en tomar una serie de datos históricos para encontrar el 
promedio que es utilizado para el siguiente periodo y así utilizarlo como 
pronóstico. [28] 






Ft = Pronostico para t. 
Xi = Demanda 
N = Numero de periodos  
Dicha fórmula será utilizada para elaborar la propuesta para la 
planeación de productos cárnicos. 
2.2.5.3 Validación del PMP 
 Capacidad requerida 
Tiempo necesario para cumplir con la producción de una empresa. 
[27] 
 Capacidad instalada 
Es el volumen máximo de producción que una empresa puede lograr 





2.2.6 Línea de productos cárnicos 
Se define como productos cárnicos o carnes, a la masa muscular de los animales que 
se utilizan para el consumo humano, también se define como aquellos tejidos animales 
que se emplean como alimento [29]. 
Dependiendo de la procedencia de la carne la podemos clasificar de la siguiente 
manera: 
➢ Carnes rojas: como son el ganado vacuno, porcino y lanar. 
➢ Carne de ave: carne obtenida de la gallina, pollo, pavos, etc. 
➢ Carne de animales marinos: tenemos los peces, los mejillones, almejas, ostras, 
etc. 
➢ Carne de caza: proveniente de animales no domesticables. 
El despiece y los cortes, son requisitos indispensables para un buen mercado. El 
despiece se divide en cortes mayores o menores, los primeros las partes grandes del 
animal y las piezas que se obtienen del corte mayor son listas para la 
comercialización. [30] 
2.2.7 Herramientas para el análisis 
2.2.7.1 Diagrama de Pareto 
Usando este diagrama se pueden identificar los problemas que tienen 
más relevancia mediante la aplicación del principio de Pareto, 80% y 
20%; porque existe muchos problemas sin importancia frente a solo unos 
muy relevantes. [28] 
2.2.7.2 Diagrama de flujo del proceso 
El diagrama de flujo, conocido también como diagramación lógica o de 
flujo, pretende representar de forma gráfica, por medio de actividades las 
interconexiones que existen dentro de un proceso. [31] 
A continuación, se muestra la simbología estándar para el diagrama de 





Tabla 1 Simbología estándar para diagramas de flujo de proceso 
SÍMBOLO SIGNIFICADO 
 Límites: Este se utiliza para indicar el inicio y fin del 
proceso. 
 Operación: Este se utiliza para indicar alguna tarea o 
actividad dentro del proceso. 
 Documentación: Este el utilizado para indicar alguna 
información en algún formato. 
 Punto de decisión: Este se utiliza en puntos donde se 
tenga que tomar una decisión para elaborar un proceso o 
no. 
Fuente: Harrington, Mejoramiento de los procesos de la empresa. 
2.2.7.3 Diagrama de análisis de procesos 
El DAP, es la representación gráfica de la secuencia de todas las 
operaciones, transporte, inspecciones, demoras y los almacenamientos 
que ocurren durante un proceso. Comprende toda la información para el 
análisis tal como tiempo necesario y distancia recorrida. [31] 
2.2.7.4 Diagrama causa-efecto 
El diagrama Causa - Efecto analiza los diferentes causas que intervienen 
en el problema, tales como máquinas, mano de obra, medio ambiente, 
método y materiales. [31] 
Los elementos que conforman dicho diagrama son los siguiente: 
 Mano de obra  
Los aspectos que se consideran dentro de este elemento son: 
• Conocimiento: ¿el personal conoce su trabajo? 
• Entrenamiento: ¿el personal está entrenado? 
• Habilidad: ¿el personal ha demostrado tener habilidad para el 
trabajo que realiza? 
• Capacidad: ¿se espera que cualquier trabajador cumpla su trabajo 





 Método  
Los factores que se toman en cuenta son los siguientes: 
• Estandarización: ¿las responsabilidades y procedimientos están 
definidos clara y adecuadamente? 
• Excepciones: ¿existen procedimientos alternativos definidos? 
• Definición de operaciones: ¿las operaciones fueron realizadas de la 
manera correcta? [31] 
 Maquina  
Los aspectos que se considera son los siguientes: 
• Capacidad: ¿las máquinas y equipos han demostrado su 
capacidad? 
• Mantenimiento: ¿existen programas de mantenimiento y son los 
adecuados? 
• Condiciones de operación: ¿las condiciones son adecuadas para 
cualquier operación? [31] 
 Materiales 
Los factores que los constituyen son: 
• Variabilidad: ¿cómo influye la variabilidad de la materia prima sobre 
el problema? 
• Cambios: ¿los cambios influyen en la materia prima? 
• Tipos: ¿se sabe cómo influyen los distintos tipos de materia prima? 
[31] 
 Medio ambiente 
• Ciclo: ¿existen ciclos en el proceso que depende de las condiciones 
de medio ambiente? 














METODOLOGÍA DE LA INVESTIGACIÓN 
3.1 Tipo de investigación 
El presente trabajo es de tipo descriptivo cuantitativo para el proceso de 
abastecimiento (cantidad de devoluciones, los tiempos dentro del proceso de 
abastecimiento) y será descriptivo cualitativo para el análisis del proceso de 
abastecimiento actual de la empresa, este trabajo se basa fundamentalmente en la 
observación, ya que permitirá realizar una investigación a profundidad.  
3.2 Técnicas de investigación  
Las técnicas más utilizadas son la observación, la recopilación documental la 
recopilación de datos y análisis estadísticos de los datos.  
3.2.1 La observación 
Esta técnica se utilizará para evidenciar los problemas presentes en los flujos 
de abastecimiento interno. 
3.2.2 La entrevista 
Esta técnica se realizará a los jefes del área de logística de la empresa de 
comida rápida. 
3.3 Herramientas 
Se tomará como herramientas principales: 





3.4 Población y muestra 
La población contiene 5 líneas de abastecimiento: abarrotes, plásticos, verduras, 
menajes y cárnicos, con un contenido de 900 ítems. Sin embargo, la muestra de 
estudio se centrará en la línea de productos cárnicos que atiende a las 5 tiendas 
(Tienda Mariscal, Tienda Porongoche, Tienda Lambramani, Tienda Cayma, Tienda 
Mall Cayma), la cual consta de 16 ítems de materia prima y 26 ítems de productos 
terminados. 









Tabla 2 Operacionalización de variables 





Definición de la 
Variable 
Dimensiones 
Definición de la 
Dimensión 
Indicador Instrumento Escala  
Proceso de 
abastecimiento 









prima que la 
empresa requiere 
para su operación. 
Planificación  
Consiste en 
establecer un plan de 
trabajo dependiendo 
de las cantidades de 
pedidos o las ventas 
esperadas. 
Cantidad de 







El acto de obtener el 
producto en la 
cantidad, en el 
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ANÁLISIS Y PRESENTACION DE RESULTADOS 
4.1 Descripción de la situación actual. 
4.1.1 Descripción del área de abastecimiento la empresa  
La empresa en estudio se encuentra dentro del sector de pollerías y comida rápida. 
Esta se expande por toda la macro región sur de nuestro país, tiene sucursales en 
Cusco, Juliaca, Tacna, Ilo y Arequipa y ahora también en los grandes centros 
comerciales o mega plazas de la región. En sus inicios abrió dos tiendas principales 
en la ciudad de Arequipa (Tienda Mariscal y Tienda Cayma) cuyo horario de 
atención son las 24 horas y debido a la demanda del sector de comida rápida la 
empresa abrió 3 sucursales en los malls (Lambramani, Porongoche y Mall Cayma) 
cuyo horario de atención es acuerdo al lugar. 
El proceso de abastecimiento de la empresa contiene 5 líneas de productos: 
abarrotes, plásticos, carnes, menajes y verduras. Este proceso inicia cuando las 
tiendas realizan el pedido al término de un día de venta mediante una nota de 
pedido hacia el área de almacén (15 pedidos/día) dicha área revisa la nota de 
pedido, si hay stock despacha el pedido y la tienda recepciona el pedido; caso 
contrario elabora la solicitud de compra y la pasa al área de abastecimiento.  El 





cotizaciones eligiendo al proveedor y elabora la orden de compra y realiza su 
pedido al proveedor. 
Del total de las 5 líneas de productos (cárnicos, abarrotes, verduras, menajes y 
plásticos), el 62.33% corresponde a la línea de productos cárnicos (ver anexo 1) del 
total de las compras de la empresa. Por tal motivo la investigación se centrará en el 
proceso de abastecimiento de la línea de productos cárnicos.  
Para el abastecimiento de la línea de productos cárnicos, la empresa en sus inicios 
tuvo un método de trabajo suficiente para abastecer a sus dos tiendas principales, 
pero al crecer la empresa, dicho método ya no abastece de forma adecuada a 
todas sus sucursales por esa razón existen pedidos no atendidos, los cuales 
ascienden a 32% en el caso del pollo a la brasa, el cual es un producto que 
representa el 65% del total de la línea cárnica. Además, existe demora en el tiempo 
de abastecimiento de 2 horas en promedio al día haciendo que el tiempo total de 
abastecimiento llegue a 8 horas.  
Al ser una empresa vinculada al consumo de alimentos no puede tener un stock de 
seguridad mayor a 2 días por lo que se realiza los pedidos de forma diaria, sin 
embargo, existen pedidos adicionales dentro del día que se realizan a destiempo 
por falta de planificación.  
4.1.2 Descripción del proceso de abastecimiento de productos cárnicos 
El proceso de abastecimiento de productos cárnicos no cuenta con criterios de 
selección definidos, no cuenta con un contrato o compromiso formal establecido 
que permita un abastecimiento permanente de acuerdo a un plan de 
requerimientos. Todas las compras se generan por medio de contacto telefónico o 
correo con una anticipación de un día para la entrega de materia prima. El impacto 
de estos hechos se visualiza en el proceso de porcionamiento, ya que los pedidos 





El proceso de abastecimiento de la línea cárnica se realiza desde la nota de pedido 
por la tienda hasta la orden de compra emitida por el área de abastecimiento, como 
parte de la función de adquisición. Como se puede ver en la ilustración 6, la cadena 
de suministros de la línea de productos cárnico donde se pueden identificar las 
etapas y los procesos. 
Ilustración 6 Cadena de suministros de la línea de productos cárnicos 
 
Fuente: Elaboración propia 
Cabe indicar, que el proceso de abastecimiento de la línea de productos cárnicos 
implica la función de adquisición y porcionamiento de la materia prima para poder 
ser enviada a las tiendas  
Por otro lado, en la tabla 3 se muestra las principales cantidades en kg que se 
adquiere de la línea de productos cárnicos, donde el pollo sea para pollo a la brasa 
y pollo broster representa el 78% aproximadamente del total. Asimismo, se muestra 
información del nombre del proveedor, forma de pago, forma de pedido y la 
cantidad adquirida en kilos durante el primer semestre del 2018 para cada uno de 






Tabla 3 Forma de pedido de línea de productos cárnicos 







(C) POLLO A LA BRASA (1.8 -2.0 kg) 
x KG 
SERVICIOS AVICOLAS EL GALPON SAC CREDITO 15 DIAS CALCULO MANUAL 400,648.54 64.84% 
(C) POLLO  BROSTER (1.3-1.4 kg) x 
KG 
SERVICIOS AVICOLAS EL GALPON SAC CREDITO 15 DIAS CALCULO MANUAL 79,470.16 12.86% 
(C) MOLLEJAS x KG SERVICIOS AVICOLAS EL GALPON SAC CREDITO 15 DIAS REQUISICION 22,845.12 3.70% 
(C) PECHUGA DE POLLO x KG CORPORACION RICO S.A.C. CONTADO REQUISICION 22,525.81 3.65% 
(C) BIFE DE RES x KG CARNICERIA EL ROSIO E.I.R.L CREDITO 20 DIAS REQUISICION 20,485.12 3.32% 
(C) GALLINA ENTERA x KG CARNICERIA EL ROSIO E.I.R.L CREDITO 20 DIAS CALCULO MANUAL 20,214.93 3.27% 
(C) ALITAS DE POLLO x KG CORPORACION RICO S.A.C. CONTADO REQUISICION 13,292.77 2.15% 
(C) MENUDO DE POLLO x KG SERVICIOS AVICOLAS EL GALPON SAC CREDITO 15 DIAS REQUISICION 9,077.79 1.47% 
(C) LOMO FINO x KG CARNICERIA EL ROSIO E.I.R.L CREDITO 20 DIAS REQUISICION 6,527.23 1.06% 
(C) CADERA DE RES x KG CARNICERIA EL ROSIO E.I.R.L CREDITO 20 DIAS REQUISICION 6,515.10 1.05% 
(C) LOMO DE CORDERO x KG EMPRESA MULTICARNES S R L CONTADO CALCULO MANUAL 5,621.35 0.91% 
(C) CHULETA DE RES (Espaldar) x 
KG  
CARNICERIA EL ROSIO E.I.R.L CREDITO 20 DIAS CALCULO MANUAL 4,641.21 0.75% 
(C) RABADILLA DE CERDO x KG CARNICERIA EL ROSIO E.I.R.L CREDITO 20 DIAS REQUISICION 3859.54 0.62% 
(C) TAPA DE RES x KG CARNICERIA EL ROSIO E.I.R.L CREDITO 20 DIAS REQUISICION 1,097.40 0.28% 
TOTAL 617,943.84 100.00% 







El flujo de abastecimiento de los productos cárnicos anual y mensualmente es de manera 
regular por tal motivo el flujo de abastecimiento se analizará de forma diaria, ya que las 
roturas de stock no se dan en semanas ni meses sino en el día, además los pedidos se 
realizan de forma diaria como se mencionó anteriormente.  
En la ilustración 7 se muestra la tendencia de pedidos por día de toda la línea cárnica, la 
unidad de medida que se tomó es la cantidad de kilos adquiridos durante el día. 
Ilustración 7 Incremento de pedidos del total de la línea cárnica por día 
 
Fuente: Elaboración propia 
También se detalla a continuación el flujo de pedidos del pollo en sus diferentes 
presentaciones: 
Ilustración 8 Incremento del pedido de pollo 





A continuación, se presenta las roturas de stock que se realizan de forma diaria en los 
distintos productos de la línea cárnica (ver Tabla 4). 
Tabla 4 Rotura de stock por día-Productos Cárnicos 
GRAMAJES 
ROTURA DE STOCK  POR DIA 
LUN MART MIÉRC JUEV VIERN SÁB DOM 
% % % % % % % 
( P) LOMO EXTRA 200 gr x UND 5% 12% 10% 3% 2% 13% 3% 
( P) BISTECK EXTRA 200 gr x UND 10% 16% 10% 8% 20% 18% 3% 
( P) SALTADO DE COMBO SOLO 135 gr 
x UND 
60% 6% 50% 50% 4% 5% 7% 
( P) CHULETA DE RES 330-350 gr x KG 12% 6% 20% 11% 20% 22% 4% 
( P) CHULETA DE CERDO 300-310 gr x 
KG 
10% 8% 20% 8% 11% 29% 3% 
( P) CORDERO CALDO 260-280 gr x KG 50% 25% 33% 50% 17% 34% 13% 
( P) PECHUGA PLANCHA 200 gr x UND 40% 10% 15% 25% 22% 23% 3% 
( P) PECHUGA SANDWICH 110 gr x UND 4% 5% 4% 20% 10% 3% 0% 
( P) PECHUGA FILETE COMBO 
ALMUERZO 130 gr x UND 
15% 43% 20% 38% 50% 0% 0% 
( P) POLLO BRASA ADEREZADO 4% 5.78% 8.45% 7.17% 3.73% 5.36% 4% 
( P) POLLO BROASTER ADEREZADO 11% 6% 8% 3% 8% 12% 5% 
( P) GALLINA CALDO 360-400 gr x KG 25% 3% 3% 14% 14% 18% 1% 
Fuente: Elaboración propia 
En la tabla 4 se muestra que hay productos que tiene una rotura de stock diaria, lo cual 
representa una gran deficiencia en el proceso de abastecimiento afectando así los 
tiempos de atención a las tiendas de la empresa por parte del área de abastecimiento. Se 
evidencia que la rotura de stock más alta es la del cordero, pero comparando las 
cantidades en (kilos) como se puede ver en el Anexo 2, solo presenta una rotura de 
2.65kg en promedio diariamente a diferencia del pollo a la brasa que es el producto 
estrella de la empresa el cual presenta una rotura de stock de 41 kg en promedio 
diariamente. 
4.2 Análisis de la situación actual 
De acuerdo con la recopilación de información se ha encontrado el principal problema es 
el bajo nivel de atención del área de abastecimiento hacia las tiendas en el proceso de 
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Equipos sin el sistema  
El área de abastecimiento cuenta con dos equipos de cómputo con todo el paquete del 
sistema INFOREST (módulo de costos, almacenes, front, administración y consultas), 
existen equipos de cómputo que no cumplen con la compatibilidad necesaria para el 
funcionamiento del sistema. Dicho sistema es necesario para cada una de las tiendas 
para que la información este actualizada en tiempo real, ya que los pedidos se realizan 
vía WhatsApp actualmente y las recepciona una persona encargada de realizar los 
pedidos. 
4.2.2 Mano de obra 
Falta de personal capacitado en el manejo del sistema 
En el área de abastecimiento sólo se cuenta con una persona encargada de recibir el 
pedido de todas las tiendas y estos perdidos son realizados a destiempo ya que los 
supervisores de tienda no planifican sus pedidos generando compras en exceso. 
Otro punto es el alta de rotación de personal como son los supervisores de tienda 
quienes son los encargados de realizar los perdidos hacia el área de abastecimiento ya 
que la renovación se realiza cada 3 meses. 
4.2.3 Método 
Inadecuado control de stock 
En la empresa cuenta con un control inadecuado de stock, porque se realiza en forma 
mensual o esporádicamente sin considerar que las roturas de stock suceden de forma 
diaria como se visualiza en la tabla 4. 
Falta de Planificación de compra de materia prima 
No existe una planificación de compra de materia prima porque no se aprovecha la 
información histórica de pedidos. Los pedidos se hacen de manera empírica, generando 
inventarios innecesarios y costos adicionales como se observa en la tabla 5, donde se 























( C) LOMO FINO X KG 6 S/38.80 S/11.64 S/232.80 S/302.64 
( C) BIFE DE RES X KG 6 S/31.50 S/9.45 S/189.00 S/245.70 
( C) CADERA DE RES X KG 3 S/21.50 S/3.23 S/64.50 S/74.19 
( C) TAPA DE RES X KG 3.5 S/23.70 S/4.15 S/82.95 S/97.48 
( C) CHULETA DE RES (ESPALDAR) X 
KG 
10 S/17.70 S/8.85 S/177.00 S/265.50 
( C) RABADILLA DE CERDO X KG 8 S/18.50 S/7.40 S/148.00 S/207.20 
( C) LOMO DE CORDERO X KG 11.5 S/34.90 S/18.50 S/401.35 S/614.10 
( C) PECHUGA DE POLLO X KG 10 S/8.20   S/82.00 S/82.00 
( C) MOLLEJAS X KG 6 S/8.00 S/8.00 S/48.00 S/96.00 
( C) POLLO BRASA(1.8 - 2.00) X KG 85 S/8.70 S/8.70 S/739.50 S/1,479.00 
( C) POLLO BROSTER(1.4 - 1.6) X 
KG 
75 S/8.00 S/8.00 S/600.00 S/1,200.00 
( C) ALITAS DE POLLO X KG 20 S/8.40   S/168.00 S/168.00 
( C) MENUDO DE POLLO X KG 16 S/5.40 S/5.40 S/86.40 S/172.80 
( C) GALLINA ENTERA 25 S/10.00 S/12.50 S/250.00 S/562.50 
TOTAL  S/3,269.50 S/5,567.11 
DIFERENCIA (Costo por adquisición adicional)   S/2,297.61 
% Costo por adquisición adicional   70.27% 
Fuente: Elaboración propia 
Según la tabla 12 indica la diferencia de S/ 2,297.61 dicho monto es lo que la empresa 
paga como costo adicional por adquirir los pedidos a destiempo por la demora de entrega 
por parte del proveedor; representada por un 70.27% tomando como base el costo de 
adquisición sin demoras. 
No existen contratos con los proveedores 
La empresa en estudio no realiza contratos a largo plazo con los proveedores. Los 
pedidos se manejan por llamada telefónica o vía email a través de una orden de compra. 
Por tal motivo, este procedimiento no permite establecer una relación colaborativa a largo 
plazo y de beneficio para ambas partes, ya que el proveedor no tiene la seguridad de que 





Por otro lado, no existe una evaluación al momento de elegir el proveedor, sólo se elige al 
proveedor que pueda satisfacer la cantidad requerida en el momento que se necesita. Lo 
que ha generado, en ocasiones incumplimientos de entrega y demoras en el pedido de 
las tiendas. 
4.2.4 Medio ambiente 
Áreas inadecuadas 
El área de pollo no cuenta con el espacio suficiente para la recepción, colocándose la 
cantidad restante en el piso lo cual genera la contaminación del producto especialmente 
en los días de mayor venta (viernes, sábado y domingo).  
Sumado a ello la capacidad limitada de las cámaras de refrigeración, por compras 
realizadas a destiempo y a la mala planificación de pedidos en los días donde se generan 
más ventas afecta la capacidad de almacenamiento, lo cual genera un desorden ya que 
todos los productos son distribuidos en las demás cámaras y estas manejan distintos 
tipos de temperatura según tabla 6. Como se puede ver en tabla 6 se muestra las 
temperaturas y el rango permitido, al no tener la suficiente capacidad de almacenamiento 
por la cantidad de stock final por día, el producto es almacenado en una cámara distinta a 
la temperatura. 
Tabla 6 Rango de temperatura por cámara 





CÁMARA 1 -5 °C -7°C hasta -  18 °C 
( P) POLLO 
BRASA 
ADEREZADO 
CÁMARA 2 -5 °C -7°C hasta -  18 °C 
( P) POLLO 
BROASTER 
ADEREZADO 




CÁMARA 4 -8.2 °C -7°C hasta -  18 °C 
CÁMARA 5 -8.7 °C -7°C hasta -  18 °C 
CÁMARA 6 -5 °C NO TIENE RANGOS 
Fuente: Elaboración propia 
En la tabla 6 se muestra como es la distribución por cámara. Además, se evidencia en la 





capacidad de almacenaje es 180 kilos, pero la cantidad de stock final por día supera los 
400 kilos (aprox. 230 pollos), excediéndose en 35%. 
Tabla 7 Distribución de la capacidad de las cámaras de refrigeración por día 













CÁMARA 1 360 KILOS 1426.25 KILOS 1020.6 KILOS 405.65 45.65 13% 
CÁMARA 2 180 KILOS 682.3 KILOS 257.75 KILOS 424.55 244.55 135% 
CÁMARA 3 90 KILOS 161.1 KILOS 64.8 KILOS 96.3 6.3 7% 
CÁMARA 4 50 KILOS 78 KILOS 25 KILOS 53 3 0.02% 
CÁMARA 5 50 KILOS 78 KILOS 23 KILOS 55 5 1% 
CÁMARA 6 50 KILOS 95.09 KILOS 37.45 KILOS 57.64 7.64 15% 
TOTAL 780   2620.74   1428.60   1192.14 412.14 53% 
Fuente: Elaboración propia 
4.2.5 Materiales 
Información incompleta en el sistema 
Debido a la falta de planificación de materia prima y la falta de personal capacitado en el 
sistema no se tiene la información actualizada ya que la información se ingresa al sistema 
un día después de haber realizado todas las operaciones en el área de abastecimiento 
todo se realiza a través de una hoja de cálculo en Excel. 
4.3 Resultados del análisis 
Para determinar que causas descritas anteriormente son las principales, que generan 
un deficiente proceso de abastecimiento, se aplicará la siguiente escala de 
calificación de 1 a 3 donde: 
• 1 representa baja influencia: Son las causas que no tiene mucho efecto en los 
módulos de las 5M, solo se menciona o tienen importancia en un módulo. 
• 2 representa mediana influencia: Son las causas que tienen mediana 
consecuencia en los módulos de las 5M, se menciona o tienen importancia en 
dos módulos. 
• 3 representa alta influencia: Son las causas que tienen mucho efecto en los 





Dichas escalas de clasificación fueron verificadas y validadas por el encargado del 
departamento de Logística de la empresa en estudio. 
Tabla 8 Resultados del diagrama de Ishikawa 
CAUSAS INFLUENCIA 
Mano De Obra 
 
Falta de personal capacitado en el sistema 2 
• Rotación de personal alta  1 
• Renovación de contrato cada 3 meses 1 
Método 
 
Inadecuado control de stock 1 
• Control de stock mensual 1 
Falta de planificación de compra de materia prima 3 
• No se anticipan los pedidos 1 
No existen contrato con los proveedores 1 
• Falta de criterios de evaluación de proveedores 1 
Materiales 
 
Información incompleta en el sistema 1 
• Falta de planificación de materia prima 3 
• Falta de personal capacitado 2 
Máquinas 
 
Equipos sin el sistema 1 
• Falta de compatibilidad 1 
Medio Ambiente 
 
Áreas inadecuadas 1 
• Espacio estrecho para almacenar durante el porcionamiento 1 
• Falta de planificación de Materia Prima 3 
• Capacidad limitada en las cámaras de refrigeración  1 
• Falta de planificación de Materia Prima 3 
  Fuente: Elaboración propia 
 
 
De acuerdo a la tabla 8 se indica que la influencia  que representa la  falta de 





Ilustración 9 Resultado del análisis de diagrama de Ishikawa 
NIVEL DE ATENCIÓN BAJA




EQUIPOS SIN  EL SISTEMA 
FALTA DE PERSONAL CAPACITADO
EN EL MANEJO DEL SISTEMA
NO EXISTEN CONTRATOS 
CON LOS PROVEEDORES
ÁREAS INADECUADAS







FALTA DE PLANIFICACIÓN DE 
COMPRA DE MATERIA PRIMA




FALTA DE PERSONAL CAPACITADO 
EN EL SISTEMA














Falta de personal capacitado 
en el sistema 
Al no tener personal 
capacitado en el manejo 
del sistema y la alta 
rotación de personal 
(supervisores de tienda)la 
información no es 
actualizada. 
Cambiar la políticas de 
contratación para 
supervisores y realizar 
programas de capacitación 
para el módulo de 
consultas y almacenes del 
sistema. 
• Rotación de personal 
alta 
Método 
Falta de planificación de 
compra de materia prima 
La falta de planificación 
genera demoras en la 
entrega del pedido por 
parte del proveedor, ya q el 
pedido lo hace el 
encargado de cada área de 
producción de la tienda. 
Elaborar el plan maestro de 
producción para anticipar 
los pedidos por día. 
• No se anticipan los 
pedidos 
No existen contrato con los 
proveedores 
La falta de procedimientos 
para la selección de 
proveedores y la falta de 
planificación genera 
demoras en la entrega  
Elaborar procedimientos 
para la selección mediante 
criterios de evaluación: el 
cumplimiento de entrega 
• Falta de criterios de 
evaluación de 
proveedores 
Inadecuado control de stock Por los pedidos adicionales 
que se realizan por la falta 
de planificación de materia 
prima. 
La información del stock 
será manejado por el 
proveedor mediante el VMI 
con la condiciones 
indicadas por la empresa. 
• Control de stock 
mensual 
Materiales 
Información incompleta en el 
sistema 
Al no tener personal 
capacitado en el manejo 
del sistema y a la falta de 
planificación el sistema no 
se encuentra actualizado 
con la información 
necesaria. 
Realizar programas de 
capacitación para 
supervisores de tienda en 
los módulos de consultas y 
almacenes del sistema. 
• Falta de personal 
capacitado en el 
sistema 
• Falta de planificación 
de materia prima 
Elaborar el plan maestro de 
producción para anticipar 
los pedidos por día. 
Máquinas 
Equipos de cómputo sin el 
sistema Por la falta de equipos de 
Compra de 5 placas madre 
para cada una de las 




Por los pedidos adicionales 
que se realizan por la falta 
de planificación de materia 
prima. 
Compra de cámaras según 
la tabla 6. 
• Espacio estrecho 
para almacenar  
• Capacidad limitada 
en las cámaras de 
refrigeración  
Elaborar el plan maestro de 
producción para anticipar 
los pedidos por día. 






Según la tabla 9 se visualizan las principales causas y las posibles soluciones para cada 
una de estas causas que serán detalladas en el siguiente capítulo en la elaboración de la 
propuesta. Por lo tanto, las causas relevantes, son: la falta planificación de materia prima 
la cual genera un nivel bajo en el área de abastecimiento para la línea de productos 
cárnicos, haciéndose necesario el rediseño del proceso de abastecimiento para reducir 




























DESARROLLO Y EVALUACION DE LA PROPUESTA 
 
De acuerdo al capítulo anterior, el problema principal es el nivel de atención bajo en el 
área de abastecimiento de productos cárnicos (pedidos no atendidos y demoras en 
entrega de pedidos hacia las tiendas) el cual es generado por la falta de planificación de 
la compra de materia prima. 
A continuación, se presentará en este capítulo la aplicación de un sistema de MRP 
mediante el pronóstico de la demanda de los pedidos para ello se aplicará el plan 
maestro de producción, el cual permitirá planificar las compras de materia prima; y dicha 
información será manejada por el proveedor mediante el modelo de colaboración del VMI 
mediante el acceso al sistema INFOREST en el módulo de consultas, también  se 
fomentará la relación contractual con el proveedor mediante la elaboración del contrato y 
modificación del proceso al momento de la selección del proveedor y por ultimo un 
programa de capacitación para el personal (supervisores de tienda), todo ello con la 





5.1 Etapa 1: La incorporación de la relación contractual y colaborativa con el 
proveedor 
Parte de los lineamientos  del VMI (Inventario Administrado por el proveedor) indica 
establecer una mejor relación con los proveedores, actualmente la empresa no 
realiza ninguna relación contractual y colaborativa con los proveedores, a través de 
la firma de contrato se busca que ambas partes tenga seguridad al momento de la 
adquisición de los productos y una mayor responsabilidad compartida y de 
colaboración a largo plazo, lo cual no sólo beneficiaría a nivel de operación dentro 
del abastecimiento sino también mejora en los precios de adquisición. 
En la elaboración del contrato (ver anexo 6) se ha podido establecer cláusulas 
tomando en cuenta los criterios de evaluación como son: el cumplimiento en la 
entrega del pedido y la calidad del producto, dichas cláusulas son las siguientes: 
• Primera: Pagar al contado el pedido inicial si el PROVEEDOR cumple con la 
entrega del pedido a la hora indicada y la calidad deseada por el 
CONSUMIDOR caso contrario se cancelará 15 días después, contados a 
partir de la fecha de la factura. 
Además de ello, la empresa no cuenta con un procedimiento para realizar la firma 
de contrato, por lo tanto, se propone los pasos para establecer dicha relación 
contractual.  
Con ayuda del modelo colaborativo del VMI la empresa brindara la licencia para el 
uso del sistema INFORETS en el módulo de consultas para que el proveedor 
maneje los stocks para reducir las demoras en la entrega del producto, los costos 
de la instalación del sistema para el proveedor formaran parte de la empresa como 




















Fuente: Pan-Pro, Vendor Managed Inventory primer. 
En el módulo de consultas se podrá visualizar el stock y mediante la planificación 
realizada por el plan maestro de producción se tendrá un adecuado manejo de la 
información para reducir los tiempos. 
Todo proveedor al que se la realicen compras de las materias primas críticas, debe 
ser evaluado semanalmente para revisar su desempeño.  
5.1.1 Cumplimiento en la entrega 
La calificación se hará según la siguiente tabla 10. 
Tabla 10 Calificación cumplimiento en la entrega 
Conceptos a calificar  Calificación  
Cantidades entregadas a tiempo  Q1 5 
Cantidades entregadas  máximo 1 hora Q2 3 
Cantidades entregadas después de 1 hora Q3 2 
           Fuente: Elaboración propia 









Por tal motivo se elaboró el formato para realizar dicha evaluación de proveedores 
como se visualiza en el anexo 7. 
5.2 Etapa 2: Programa de capacitación para el personal 
En el área de abastecimiento de la empresa de comida rápida tiene una persona 
encargada del sistema, para poder tener la información actualizada al día es 
necesario capacitar al personal que para el presente caso de estudio la 
capacitación será para los supervisores de las tiendas, a continuación, se detalla el 
programa de capacitación. 
Encargados de la capacitación: Soporte técnico del sistema INFOREST – Lima. 
Participantes:  los supervisores de las 5 tiendas (Mariscal Castilla, Cayma, 
Lambramani, Porongoche, Mall Cayma) 
Materiales:  
• Infraestructura: Las actividades de capacitación se desarrollarán en 
ambientes adecuados proporcionados por la gerencia de la empresa. 
• Mobiliario, equipo y otros: Está conformado por mesas de trabajo, pizarra, 
plumones y equipo multimedia. 









Cronograma de capacitación  
Tabla 11 Cronograma de capacitaciones para los supervisores de tienda 
ACTIVIDADES A DESARROLLAR 
DIAS 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
Introduction del Sistema INFOREST                     
Introducción del módulo de almacenes                     
Componentes del modulo                     
Taller práctico                     
Introducción del módulo de consultas                     
Componentes del modulo                     
Taller práctico                     
Evaluación de la capacitación                     
Fuente: Elaboración propia 
5.3 Etapa 3: Planificación de Compra de Materia Prima de la línea de productos 
cárnicos aplicando el Plan de Maestro de Producción 
Tomando en cuenta el sistema MRP se realizará la planificación de compra de materia 
prima utilizando el plan maestro de producción, el cual se adecuará a las necesidades de 
abastecimiento para la línea cárnica.  
Respecto a las ventas de la línea de productos cárnicos, la ilustración 11 muestra la 
tendencia de las demandas durante dos años, la cual indica que no existe mucha 
diferencia.  
Ilustración 11 Información histórica de la demanda del pollo del año 2017-2018 en 
kilos 
 














Por lo tanto, se comenzará a detallar el plan maestro de producción por días de la 
semana. 
Como primer paso, se realizará el pronóstico de la demanda tomando como muestra el 
segundo semestre del año 2018 (ver anexo 4), aplicando el promedio móvil simple se da 
como resultado el pronóstico de dos semanas el pollo (pollo brasa aderezado y pollo 
broster aderezado) 
5.3.1 Diseño del Plan Maestro de Producción-PMP 
En base al pronóstico realizado, se elabora el PMP diario ya que la rotura de stock es 
diaria. En la tabla 12 se muestra la capacidad de producción por cada materia prima de 









Fuente: Elaboración propia 
 
 
En la tabla 12 se visualizan la capacidad de producción en kilos, la capacidad requerida en horas y la capacidad instalada en horas por 
cada día de la semana para cada uno de los productos de compra de materia prima las cuales están divididas en carnes rojas, carne de ave 
y del pollo a la brasa.  
LUN MAR MIÉR JUE VIE SÁB DOM LUN MAR MIÉR JUE VIE SÁB DOM
(P) PECHUGA PORCIONABLE PMP 4.00 4.00 4.00 2.00 3.00 3.00 2.00 3.00 3.00 5.00 6.00 10.00 6.00 55.00 0.032
( P) PECHUGA PARRILLA 260 gr PMP 2.00 3.00 2.00 4.00 4.00 1.00 1.00 2.00 2.00 1.00 1.00 3.00 26.00 0.032
( P) PECHUGA PLANCHA 200 gr PMP 4.00 10.00 5.00 8.00 8.50 6.00 3.00 4.00 4.00 5.00 6.00 4.00 5.00 72.50 0.032
( P) PECHUGA SANDWICH 110 gr PMP 3.00 3.00 2.00 1.00 4.00 2.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 30.00 0.032
( P) PECHUGA PICADO COMBO ALMUERZO 130 gr PMP 1.00 1.50 2.00 2.00 6.50 0.032
( P) PECHUGA FILETE COMBO ALMUERZO 130 gr PMP 4.00 1.00 2.00 2.00 3.00 2.00 14.00 0.032
10.00 10.00 10.00 18.00 18.00 18.00 18.00 10.00 10.00 10.00 18.00 18.00 18.00 18.00 204.00
0.32 0.32 0.32 0.58 0.58 0.58 0.58 0.32 0.32 0.32 0.58 0.58 0.58 0.58
( P) MOLLEJA EXTRA 260 gr PMP 6.00 6.00 3.00 4.00 6.00 8.00 9.00 4.00 4.00 4.00 4.50 8.00 9.00 8.00 83.50 0.032
( P) MOLLEJA 100 gr PMP 3.00 2.00 5.00 3.00 2.00 2.00 2.00 2.00 1.50 3.00 2.00 3.00 30.50 0.032
6.00 6.00 6.00 6.00 11.00 11.00 11.00 6.00 6.00 6.00 6.00 11.00 11.00 11.00 114.00
0.19 0.19 0.19 0.19 0.35 0.35 0.35 0.19 0.19 0.19 0.19 0.35 0.35 0.35
( P) MENUDO DE POLLO LIMPIO x KG PMP 16.00 16.00 16.00 16.00 25.00 25.00 25.00 16.00 16.00 16.00 16.00 25.00 25.00 25.00 278.00 0.032
16.00 16.00 16.00 16.00 25.00 25.00 25.00 16.00 16.00 16.00 16.00 25.00 25.00 25.00 278.00
0.51 0.51 0.51 0.51 0.80 0.80 0.80 0.51 0.51 0.51 0.51 0.80 0.80 0.80
( P) GALLINA CALDO 360-400 gr PMP 40.00 41.50 41.50 39.50 41.50 63.00 68.00 40.50 43.50 42.50 43.00 42.50 67.00 66.00 680.00 0.032
( P) DESCARTE DE GALLINA 500 gr PMP 1.00 1.00 2.00 3.00 1.00 1.00 2.00 1.00 0.50 1.00 1.00 14.50 0.032
( P) MENUDO DE GALLINA 300 gr PMP 4.50 3.00 2.00 3.00 3.00 6.00 2.00 3.00 2.00 2.00 2.00 2.00 3.00 3.00 40.50 0.032
45.50 45.50 45.50 45.50 45.50 70.00 70.00 45.50 45.50 45.50 45.50 45.50 70.00 70.00 735.00
1.46 1.46 1.46 1.46 1.46 2.24 2.24 1.46 1.46 1.46 1.46 1.46 2.24 2.24
( P) POLLO BROASTER ADEREZADO PMP 155.00 155.00 155.00 155.00 161.00 214.00 214.00 155.00 155.00 155.00 155.00 161.00 214.00 214.00 2418.00 0.032
( P) POLLO BROASTER LIMPIO PMP 3.10 3.10 3.10 3.10 6.20 6.20 6.20 3.10 3.10 3.10 3.10 6.20 6.20 6.20 62.00 0.032
158.10 158.10 158.10 158.10 167.20 220.20 220.20 158.10 158.10 158.10 158.10 167.20 220.20 220.20 2480.00
5.06 5.06 5.06 5.06 5.35 7.05 7.05 5.06 5.06 5.06 5.06 5.35 7.05 7.05
( P) ALITAS DE POLLO ADEREZADA PMP 20.00 20.00 20.00 30.00 30.00 30.00 30.00 20.00 20.00 20.00 30.00 30.00 30.00 30.00 360.00 0.032
20.00 20.00 20.00 30.00 30.00 30.00 30.00 20.00 20.00 20.00 30.00 30.00 30.00 30.00 360.00
0.64 0.64 0.64 0.96 0.96 0.96 0.96 0.64 0.64 0.64 0.96 0.96 0.96 0.96
255.60 255.60 255.60 273.60 296.70 374.20 374.20 255.60 255.60 255.60 273.60 296.70 374.20 374.20
12.00 12.00 12.00 12.00 12.00 12.00 12.00 12.00 12.00 12.00 12.00 12.00 12.00 12.00
8.18 8.18 8.18 8.76 9.49 11.97 11.97 8.18 8.18 8.18 8.76 9.49 11.97 11.97
3.82 3.82 3.82 3.24 2.51 0.03 0.03 3.82 3.82 3.82 3.24 2.51 0.03 0.03
LUN MAR MIÉR JUE VIE SÁB DOM LUN MAR MIÉR JUE VIE SÁB DOM
( P) POLLO BRASA ADEREZADO PMP 648.00 648.00 756.00 756.00 1080.00 1080.00 1080.00 648.00 648.00 756.00 756.00 1080.00 1080.00 1080.00 12096.00 0.022
648.00 648.00 756.00 756.00 1080.00 1080.00 1080.00 648.00 648.00 756.00 756.00 1080.00 1080.00 1080.00 12096.00
14.26 14.26 16.63 16.63 23.76 23.76 23.76 14.26 14.26 16.63 16.63 23.76 23.76 23.76
648.00 648.00 756.00 756.00 1080.00 1080.00 1080.00 648.00 648.00 756.00 756.00 1080.00 1080.00 1080.00
24.00 24.00 24.00 24.00 24.00 24.00 24.00 24.00 24.00 24.00 24.00 24.00 24.00 24.00
9.74 9.74 7.37 7.37 0.24 0.24 0.24 9.74 9.74 7.37 7.37 0.24 0.24 0.24
( C) GALLINA 
ENTERA
( C) MOLLEJAS 
X KG
( C) MENUDO 
DE POLLO X 
KG
CAPACIDAD REQUERIDA
TOTAL CAPACIDAD DE PRODUCCION
( C) POLLO 
BROSTER(1.4 - 
1.6) X KG
( C) ALITAS DE 
POLLO X KG
CAPACIDAD REQUERIDA



































( C) PECHUGA 
DE POLLO X 
KG
CAPACIDAD REQUERIDA
( P) POLLO BROASTER ADEREZADO PMP 155.00 155.00 155.00 155.00 161.00 186.00 186.00 155.00 155.00 155.00 155.00 161.00 186.00 186.00 2306.00 0.032
( P) POLLO BROASTER LIMPIO PMP 3.10 3.10 3.10 3.10 3.50 3.50 3.50 3.10 3.10 3.10 3.10 3.50 3.50 3.50 45.80 0.015
158.10 158.10 158.10 158.10 164.50 189.50 189.50 158.10 158.10 158.10 158.10 164.50 189.50 189.50 2351.80
5.01 5.01 5.01 5.01 5.20 6.00 6.00 5.01 5.01 5.01 5.01 5.20 6.00 6.00
158.10 158.10 158.10 158.10 164.50 189.50 189.50 158.10 158.10 158.10 158.10 164.50 189.50 189.50
6.00 6.00 6.00 6.00 6.00 6.00 6.00 6.00 6.00 6.00 6.00 6.00 6.00 6.00
5.01 5.01 5.01 5.01 5.20 6.00 6.00 5.01 5.01 5.01 5.01 5.20 6.00 6.00
0.99 0.99 0.99 0.99 0.80 0.00 0.00 0.99 0.99 0.99 0.99 0.80 0.00 0.00
8% 8% 8% 8% 7% 0% 0% 8% 8% 8% 8% 7% 0% 0%
CAPACIDAD DE PRODUCCION




 %  DIFERENCIA








Aplicando el Plan Maestro de Producción se presenta en la tabla 13 la nueva capacidad 
de producción para cada materia prima. De esta forma, se ha determinado las cantidades 
adecuadas que se deberían adquirirse considerando la tendencia de pedidos de 
productos cárnicos en la ilustración 4. 
Tabla 13 Capacidad de producción del pollo según el PMP en kilos  
MATERIA PRIMA 
CAPACIDAD DE PRODUCCION  POR DIA EN KILOS 
LUN MAR MIÉR JUE VIE SÁB DOM 
( C) POLLO BRASA(1.8 - 2.00) X KG 648.00 648.00 756.00 756.00 1080.00 1080.00 1080.00 
( C) POLLO BROSTER(1.4 - 1.6) X KG 158.10 158.10 158.10 158.10 167.20 220.20 220.20 
Fuente: Elaboración propia 
Para la planificación de los días feriados se realizará el pronóstico tomando en cuenta los 
datos históricos de los años 2016, 2017 y 2018 para lo cual se aplicará el promedio móvil 
simple. Obteniendo como resultado la tabla 14, donde se visualiza la cantidad de kilos 
planificados por cada día feriado durante un año. 
Tabla 14 Pronóstico para el pedido de los días feriados en kilos  
DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO 
(C) POLLO BRASA 
(1.8-2.00) X KG 
( C) POLLO 





1 de enero: Año Nuevo 1800.33 375.20 2175.53 
14 de febrero: San Valentín 1180.00 285.20 1465.20 
8 de marzo: Día de la mujer 1258.00 215.25 1473.25 
Jueves Santo 1345.50 158.10 1503.60 
Viernes Santo 1200.15 158.10 1358.25 
1 de mayo: Día del trabajo 1345.20 285.20 1630.40 
Día de la madre 1618.20 315.75 1933.95 
Día del padre 1352.20 285.20 1637.40 
29 de junio: San Pedro y San Pablo 1523.30 225.30 1748.60 
Día del pollo a la brasa 2180.20 315.20 2495.40 
28 de julio: Día de la independencia 1745.23 375.20 2120.43 
29 de julio: Día de la independencia 1658.20 215.20 1873.40 
14 de Agosto: Vísperas del día de Arequipa 1856.33 375.20 2231.53 
15 de agosto: Día de Arequipa 1185.33 275.45 1460.78 
30 de agosto: Santa Rosa de Lima 1375.28 215.85 1591.13 
23 de setiembre: Día del estudiante 1080.00 220.20 1300.20 
8 de octubre: Combate de Angamos 1258.20 158.10 1416.30 
31 de octubre: Halloween 1856.33 375.20 2231.53 
1 de noviembre: Día de todos los santos 1080.00 220.20 1300.20 
8 de diciembre: Inmaculada Concepción 1180.20 158.10 1338.30 
24 de diciembre: Nochebuena 2080.25 395.24 2475.49 
25 de diciembre: Navidad 1820.25 365.23 2185.48 
31 de diciembre: Vísperas de año nuevo 1915.33 385.25 2300.58 





Después de realizar el plan maestro de producción se realiza una comparación con las 
cantidades compradas y las cantidades vendidas para los años 2018 y 2019 ver tabla 15. 
Tabla 15 Comparación del porcentaje de cantidades de compra vs venta del pollo 















del costo de 
ventas = 
B/A% 
ene-18 31,367.63  S/         393,977.43  51,813.23  S/         440,412.46  112% 
feb-18 28,762.97  S/         361,262.90  30,250.45  S/         263,178.92  73% 
mar-18 29,089.37  S/         365,362.49  29,212.98  S/         262,916.82  72% 
abr-18 24,007.60  S/         301,535.46  25,250.10  S/         227,250.90  75% 
may-18 32,750.13  S/         411,341.63  39,563.23  S/         324,418.49  79% 
jun-18 33,976.38  S/         426,743.33  38,812.02  S/         314,377.36  74% 
jul-18 35,150.73  S/         441,493.17  51,602.65  S/         407,660.94  92% 
ago-18 36,596.16  S/         459,647.77  47,180.74  S/         401,036.29  87% 
Set-18 34,318.06  S/         431,034.83  35,260.25  S/         308,527.19  72% 
oct-18 34,351.64  S/         431,456.60  44,030.72  S/         361,051.90  84% 
nov-18 27,779.44  S/         348,909.77  28,912.08  S/         247,487.40  71% 
dic-18 35,977.16  S/         451,873.13  58,230.25  S/         489,134.10  108% 
















del costo de 
ventas = 
B/A% 
ene-19 32,015.23  S/         402,111.29  32,899.33  S/         279,644.31  70% 
feb-19 28,912.23  S/         363,137.61  29,446.70  S/         256,186.29  71% 
mar-19 31,945.21  S/         401,231.84  33,111.60  S/         298,004.40  74% 
abr-19 28,015.36  S/         351,872.92  31,211.05  S/         280,899.45  80% 
may-19 32,750.13  S/         411,341.63  33,348.35  S/         273,456.47  66% 
jun-19 31,976.20  S/         401,621.07  32,281.60  S/         261,480.96  65% 
jul-19 34,153.31  S/         428,965.57  33,715.10  S/         266,349.29  62% 
ago-19 33,401.66  S/         419,524.85  34,534.14  S/         293,540.19  70% 
Set-19 30,431.28  S/         382,216.88  31,465.30  S/         275,321.38  72% 
oct-19 33,103.51  S/         415,780.09  33,379.53  S/         273,712.15  66% 
nov-19 30,879.14  S/         387,842.00  31,465.30  S/         269,342.97  69% 
dic-19 35,977.16  S/         451,873.13  36,075.25  S/         303,032.10  67% 
Total 383,560.42  S/      4,817,518.88  392,933.25  S/      3,330,969.96    






5.4 Etapa 4: Rediseño de proceso de abastecimiento 
Mediante la metodología la cadena de suministros se logra realizar el rediseño del 
proceso del proceso de abastecimiento mediante diagramas de flujo propuesto en la 
ilustración 12, donde se detallarán las actividades como la planificación mediante el 
desarrollo del PMP, la incorporación de la evaluación de proveedores y firma de contrato 
con el proveedor mediante dos modelos de contrato (ver anexo 6)  con la finalidad de 
establecer una relación contractual y de colaboración mediante el VMI que se realizara a 
través del módulo de consultas que la empresa a través del sistema INFOREST para que 
a largo plazo sea beneficiosa para ambas partes. 
Ilustración 12 Diagrama de flujo propuesto del proceso de abastecimiento de la 
línea cárnica 
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A continuación, se muestra la mejora del proceso de abastecimiento para el proceso de 
compra, en el cual se puede evidenciar que el tiempo se reduce en 51.69% respecto a la 
situación actual, ya que se ha eliminado las actividades de elaboración y solicitud de 
compra por la incorporación de la planificación directa de MP gracias al Plan Maestro de 
Producción.  
Cabe indicar, que los tiempos propuestos fueron resultados de la aplicación de la 
propuesta planteada a través de una prueba piloto con ayuda del programa Arena para la 
simulación como se muestra en la ilustración 13. Los datos para realizar dicha simulación 
se detallan en el anexo 8. 
Tabla 16 Comparación del proceso de compra actual y propuesto 
N° ACTIVIDADES ACTUAL PROPUESTO 
ÁREA TIEMPO 
EN MIN  
ÁREA TIEMPO 
EN MIN  
1 RECEPCION DEL PEDIDO (planificación del 
pedido) 
ALMACEN 40 LOGISTICA 31 
2 INGRESO DE LA INFORMACION AL 
SISTEMA INFOREST 
  LOGISTICA 13 
3 ELABORAR LA SOLICITUD DE COMPRA  ALMACEN 15   
4 RECEPCIONA SOLICITUD DE COMPRA LOGISTICA 50   
5 BUSCAR PROVEEDOR  LOGISTICA 10   
6 REALIZAR COTIZACIONES LOGISTICA 15   
7 SELECCIONAR PROVEEDOR LOGISTICA 25   
8 ELABORAR LA ORDEN DE COMPRA  LOGISTICA 15   
9 RECEPCION DEL PEDIDO PLANTA 60 PLANTA 50 
10 REALIZAR DEVOLUCIONES PLANTA 18 PLANTA 10 
11 ELABORAR UNA NOTA DE SALIDA ALMACEN 15 PLANTA 10 
12 PROCESO DE PORCIONAMIENTO  248 PLANTA 194 
TOTAL MINUTOS 511  308 
TOTAL HORAS 8.52  5.13 
% DE MEJORA   39.73% 
























De acuerdo a la simulación realizada se valida mediante la evaluación económica como 
se observa en el anexo 9 donde nos muestra el beneficio costo o el periodo de 
recuperación de la inversión en 1.05 años. 
5.5 Etapa 5: Evaluación de indicadores 
En la tabla 17 se evalúa los pedidos no atendidos de acuerdo a las simulaciones del 
programa arena se tomaron 3 muestras tomando en cuenta 15 pedidos como mínimo y 
21 productos como máximo de acuerdo a las políticas de la empresa.  

















15 10 5 33% 15 13 2 13% 
18 12 6 33% 18 15 3 17% 
21 12 9 43% 21 18 3 14% 
PROMED. DE % DE PEDIDOS NO 
ATENDIDOS 
37% 
PROMED. DE % DE PEDIDOS NO 
ATENDIDOS 
15% 
Fuente: Elaboración propia 
En la siguiente tabla se evaluará los tiempos de atención de los pedidos hacia las tiendas 
tomando en cuenta la atención de 15 pedidos como mínimo y 21 pedidos como máximo 
según las políticas de la empresa. 






















15 511.2 31.2 106% 15 307.8 172.2 56% 
18 687 207 130% 18 375 105 28% 
21 735 255 135% 21 507 27 105% 
PROMED. DE % TIEMPO DE ATENCIÓN 124% PROMED. DE % TIEMPO DE ATENCIÓN 63% 














DISCUSIÓN DE RESULTADOS 
Se realizó un análisis de la situación actual del proceso de abastecimiento de las 5 líneas 
de productos (cárnicos, abarrotes, verduras, menajes y plásticos) de los cuales el 65% 
representada por la línea de productos cárnicos representadas por el pollo, se logró 
determinar el problema principal la demora en la entrega de pedidos por parte del 
proveedor las cuales generaron costos adicionales. Por tal motivo se realizó el rediseño 
del proceso de abastecimiento mediante los lineamientos de la cadena de suministros de 
la siguiente manera: 


























Fuente: Elaboración propia 
Dicha mejora se realiza para reducir los costos de transporte ya que el proveedor al dejar 
la materia prima hacia el almacén central y luego de la tienda transportarla al almacén de 
planta lo cual genera costos para la empresa, por tal motivo se hace un traslado de 
almacén central hacia el almacén de planta. 
Para la mejora del proceso de abastecimiento se realizó el plan maestro de producción 
para la línea de productos cárnicos según el enfoque de la cadena de suministros 
Enfoque tirón/ empuje según el autor Chopra y Meindl, 2013; tomándose para el estudio 
el enfoque empuje y se elaboró el PMP, dicho plan nos indica las cantidades para poder 
reducir los pedidos no atendidos en un 22%.  
Parte de los modelos del inventario administrado por el proveedor o VMI indica establecer 
una mejor relación con los proveedores a través del modelo de colaboración. Al inicio del 
proceso se realiza la firma de contrato donde se ha podido establecer cláusulas y por el 
otro lado a que el proveedor tendrá el acceso al módulo de consultas del sistema 
INFOREST que maneja la empresa en estudio mediante la simulación del programa 
Arena y la evaluación económica que se muestra con un VAN S/. 862,084.14 positivo y 







La validación del nuevo diseño se realiza mediante los indicadores desarrollados en el 
presente trabajo, donde se ve una reducción del porcentaje de los pedidos no atendidos; 
para 15 pedidos al día en la situación actual se tiene 33% con la aplicación de la 
propuesta se reduce a 13%. Al igual que el tiempo de atención para 15 pedidos al día, en 
la situación actual se realiza en 511.22 con la aplicación de la propuesta se reduce a 



































El nuevo diseño para el proceso de abastecimiento de la línea de productos cárnicos está 
centrado en los fundamentos de la cadena de suministros mediante la aplicación el plan 
maestro de producción, el cual permitirá planificar las compras de materia prima; se 
fomentará la relación contractual con el proveedor mediante la elaboración del contrato y 
la relación de colaboración mediante el VMI a través del sistema INFOREST todo ello con 
la finalidad de reducir los pedidos no atendidos en 22% y el tiempo de atención del 
pedidos hacia las tiendas en 3 horas y 40 min. 
Se logró realizar un análisis de la situación actual del proceso de abastecimiento de la 
línea de productos cárnicos el cual representa el 64% del total de compras, según el 
análisis se identificó los enfoques: enfoque de ciclo y sus distintos procesos; y también la 
principal causa la cual es: la falta planificación de materia prima, las cuales generan los 
pedidos no atendidos y la demora en la entrega de pedidos. 
Se mejora el nivel de abastecimiento mediante sistema MRP con ayuda de la herramienta 
del Plan maestro de producción la compra de pollo en 392,933.25 kg para el año 2019, 
reduciéndose la cantidad de compra en 18% y por el VMI se redujeron los pedidos no 





Se desarrolló la validación del nuevo diseño mediante los indicadores desarrollados en el 
presente trabajo, donde se ve una reducción del porcentaje de los pedidos no atendidos 
en un 22% en promedio por día. Al igual que el tiempo de atención se reduce a 339 min 






































Aplicar la metodología de MRP para las empresas del rubro de comida rápida tomando 
como modelo el presente estudio. 
El estudio sirva como base para estudio sobre la evaluación de proveedores para el rubro 







































 Ranking de Proveedores  Fecha: 17/11/2018 
     
 Del: 01/01/2017 al:31/12/2017  Hora: 05:07:58p.m. 
 
Código Razón Social Cantidad de 
Documentos 
Total Neto Porcentaje 
Compra 
00169 SERVICIOS AVICOLAS EL GALPON SAC 330.00 2,389,333.56 35.124% 
00172 INDUSTRIAS Y PRODUCTOS AGROPECUARIOS EL GALPON 
S.A.C. 
180.00 1,362,590.93 20.031% 
00017 CARNICERIA EL ROSIO E.I.R.L. 596.00 487,886.66 7.172% 
00105 MAS VENTAS E. I R. L. 394.00 456,655.52 6.713% 
00038 CORPORACION RICO S.A.C. 366.00 270,521.49 3.977% 
00051 DISTRIBUIDORA JC SAC 157.00 243,387.54 3.578% 
00130 PURATOS SUR EIRL 91.00 187,733.92 2.760% 
00095 LAZO GONZALES ROSIO GLADYS 265.00 176,088.79 2.589% 
00103 MAKRO SUPERMAYORISTA S. A. 140.00 166,314.32 2.445% 
00158 TRUPAL S.A. 47.00 136,271.59 2.003% 
00011 BEYCON S.R.L. 80.00 112,467.69 1.653% 
00060 ENVASES Y CONEXOS E.I.R.L. 28.00 108,059.31 1.589% 
00086 INVERSIONES & NEGOCIOS MIREL S.R.L. 60.00 93,338.57 1.372% 
00049 DISTRIBUCIONES VIRGENCITA DEL CARMEN E.I.R.L. 98.00 81,160.03 1.193% 
00220 CHAMBI PINTO JUAN 46.00 67,168.00 0.987% 
00199 CHAMBI APAZA GABRIELA ROSSY 51.00 62,753.50 0.923% 
00002 AGUILAR VELAZCO GERONIMO 158.00 52,426.60 0.771% 
00073 GROVAS & TEJADA EL GALPON SOCIEDAD ANONIMA CERRADA 10.00 49,994.36 0.735% 
00123 PLASTICOS SANTOS S.H.E.I.R.L. 122.00 48,445.37 0.712% 
00025 COMERCIAL C&V E.I.R.L. 52.00 40,680.00 0.598% 





00040 DAZA GUTIERREZ SOFIA SOLEDAD 130.00 36,997.00 0.544% 
00052 DISTRIBUIDORA MADEX SAC 141.00 24,911.24 0.366% 
00146 SERIFLEX S.R.L. 8.00 20,121.75 0.296% 
00012 C & P OSCAR DISTRIBUCIONES E INVERSIONES S.A.C. 50.00 17,642.35 0.259% 
00227  EMPRESA MULTICARNES S R L 33.00 16,967.81 0.249% 
00003 AJINOMOTO DEL PERU S.A. 16.00 10,433.89 0.153% 
00079 HUAMANTUMA GARCIA ROXANA FELICITAS 119.00 9,024.01 0.133% 
00192 TRANSPORTE DISTRIBUCION COMERCIALIZACION Y SERVICIOS 
PARA EL AGRO E.I.R.L. 
12.00 7,854.22 0.115% 
00174 NEGOCIADORA Y SERVICIOS ELY S.A.C. 18.00 6,885.57 0.101% 
00097 LOGOTEX SRL 4.00 3,864.00 0.057% 
00080 IMPORT & EXPORT TAY S.A.C. 4.00 2,923.73 0.043% 
00085 INTERINSUMOS S.R.L 10.00 2,561.81 0.038% 
00182 APAZA SAAVEDRA LEOCADIA 3.00 2,307.80 0.034% 
00179 CONSORCIO TUNI & ASOCIADOS E.I.R.L. 4.00 1,962.47 0.029% 
00228 QUISPE CARI FORTUNATA 22.00 1,101.68 0.016% 
00209 DISTRIBUIDORA INDUSTRIA ALIMENTARIA BENNY S.R.L 1.00 1,067.80 0.016% 
00029 COMERCIAL Y SERVICIOS LOS GIRASOLES EIRL 1.00 861.02 0.013% 
00180 LA YEMA DORADA E.I.R.L. 1.00 826.74 0.012% 
00028 COMERCIAL PLAZA MIRAFLORES SRL 2.00 788.14 0.012% 
00195 HUANCA VILCA DAVID VIDAL 1.00 664.41 0.010% 
00190 MACHACA GONZALES ROCIO JUANA 4.00 606.00 0.009% 
00229 GRUPO CODISAL S.A.C. 1.00 427.12 0.006% 
00178 COMPETITIVIDAD SOCIAL SRL 1.00 161.02 0.002% 
00204 TASAICO SAC 11.00 108.15 0.002% 
00186 CUETO NAVARRO MIANGELA REYNA 1.00 65.00 0.001% 
00189 VEGA ENRIQUEZ FRANCISCA 1.00 37.50 0.001% 
00196 DISTRIBUIDORA HELARD E.I.R.LTDA 1.00 35.59 0.001% 
00008 ARENAS DE ZEGARRA TERESA 1.00 28.40 0.000% 
00213 PRODUCTOS CADYPLASTIC E.I.R.L. 1.00 20.34 0.000% 
00019 CENCOSUD RETAIL PERU S.A. 1.00 13.05 0.000% 






































































































































































































































































































































































































































































UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO
( P) LOMO PARRILLA 280 gr x UND 1 0.28 5 1.40 2 0.56 5 1.40 4 1.12 3 0.84 2 0.56
( P) LOMO EXTRA 200 gr x UND 20 4.00 25 5.00 20 4.00 30 6.00 45 9.00 39 7.80 70 14.00
( P) BISTECK EXTRA 200 gr x UND 10 2.00 25 5.00 10 2.00 25 5.00 10 2.00 11 2.20 70 14.00
( P) BISTECK COMBO 150-160 gr x UND 0 0.00 12 1.86 5 0.78 0 0.00 28 4.34 42 6.51 22 3.41
( P) BISTECK COMBO ALMUERZO 130 gr x UND 10 1.30 12 1.56 17 2.21 5 0.65 13 1.69 0 0.00 0 0.00
( P) SALTADO COMBO ALMUERZO 120 gr x UND 18 2.16 19 2.28 20 2.40 4 0.48 6 0.72 10 0.00 10 1.20
( P) SALTADO DE COMBO SOLO 135 gm x UND 5 0.68 16 2.16 2 0.27 2 0.27 27 3.65 21 2.84 15 2.03
( P) CARNE MOLIDA SIN GRASA x KG 5 2.50 7 3.50 0 0.00 11 5.50 0 0.00 10 5.00 4 2.00
( P) CARNE MOLIDA CON GRASA x KG 9 4.50 0 0.00 0 0.00 0 0.00 3 1.50 3 1.50 3 1.50
( P) CHULETA DE RES 330-350 gr x KG 25 8.25 35 11.55 10 3.30 35 11.55 30 9.90 45 14.85 45 14.85
( P) CHULETA DE CERDO 300-310 gr x KG 10 3.10 25 7.75 10 3.10 25 7.75 47 14.57 35 10.85 35 10.85
( P) CORDERO CALDO 260-280 gr x KG 20 5.30 20 5.30 15 3.98 20 5.30 60 15.90 59 15.64 75 19.88
(P) PECHUGA PORCIONABLE 6 4.20 0 0.00 0 0.00 0 0.00 0 0.00 19 13.30 8 5.60
( P) PECHUGA PARRILLA 260 gr x UND 0 0.00 10 2.60 0 0.00 0 0.00 0 0.00 10 2.60 5 1.30
( P) PECHUGA PLANCHA 200 gr x UND 5 1.00 20 4.00 20 4.00 16 3.20 23 4.60 22 4.40 35 7.00
( P) PECHUGA SANDWICH 110 gr x UND 26 2.86 22 2.42 25 2.75 5 0.55 10 1.10 35 3.85 28 3.08
( P) PECHUGA PICADO COMBO ALMUERZO 130 gr x UND 7 0.91 3 0.39 7 0.91 5 0.65 5 0.65 0 0.00 0 0.00
( P) PECHUGA FILETE COMBO ALMUERZO 130 gr x UND 13 1.69 7 0.91 5 0.13 8 1.04 10 1.30 0 0.00 0 0.00
( P) MOLLEJA EXTRA 260 gr x UND 10 2.60 10 2.60 20 5.20 10 2.60 20 5.20 47 12.22 15 3.90
( P) MOLLEJA 100 gr x UND 6 0.60 20 2.00 20 2.00 4 0.40 27 2.70 36 3.60 21 2.10
( P) ALITAS DE POLLO ADEREZADA 12 16.20 7 9.45 16 21.60 12 16.20 18 24.30 31 41.85 20 27.00
( P) MENUDO DE POLLO LIMPIO x KG 5 15.00 4 12.00 5 15.00 6 18.00 4 12.00 10 30.00 8 24.00
( P) POLLO BRASA ADEREZADO  231 408.87 346 612.42 355 628.56 282 499.14 536 949.35 746 1321.05 485 858.39
( P) POLLO BROASTER ADEREZADO 94.00 125.40 87 114.00 79 104.50 78 102.60 120 159.60 165 221.35 188 250.80
( P) POLLO BROASTER LIMPIO x KG 270-310 gr 5 6.20 0 0.00 3 3.72 0 0.00 8 11.10 0 0.00 0 0.00
( P) GALLINA CALDO 360-400 gr x KG 40 10.80 60 21.60 80 28.80 70 25.20 140 50.40 170 61.20 198 71.28
( P) DESCARTE DE GALLINA 500 gr x KG 2 1.00 0 0.00 0 0.00 2 1.00 2 1.00 2 1.00 2 1.00
( P) MENUDO DE GALLINA 300 gr x KG 5 1.50 5 1.50 8 2.40 7 2.10 8 2.40 13 3.90 9 2.70
TOTAL 600 632.90 802 833.25 754 842.16 667 716.58 1204 1290.09 1584 1788.34 1373 1342.42
GRAMAJES
PEDIDOS POR SEMANA
LUNES MARTES MIÉRCOLES JUEVES VIERNES SÁBADO DOMINGO
UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO
( P) LOMO PARRILLA 280 gr x UND 1 0.28 1 0.28 2 0.56 1 0.28
( P) LOMO EXTRA 200 gr x UND 1 0.20 3 0.60 2 0.40 1 0.20 1 0.20 5 1.00 2 0.40
( P) BISTECK EXTRA 200 gr x UND 1 0.20 4 0.80 1 0.20 2 0.40 2 0.40 2 0.40 2 0.40
( P) BISTECK COMBO 150-160 gr x UND
( P) BISTECK COMBO ALMUERZO 130 gr x UND
( P) SALTADO COMBO ALMUERZO 120 gr x UND 2 0.24 2 0.24 2 0.24 2 0.24 2 0.24
( P) SALTADO DE COMBO SOLO 135 gm x UND 3 0.41 1 0.14 1 0.14 1 0.14 1 0.14 1 0.14 1 0.14
( P) CARNE MOLIDA SIN GRASA x KG
( P) CARNE MOLIDA CON GRASA x KG
( P) CHULETA DE RES 330-350 gr x KG 3 1.05 2 0.66 2 0.70 4 1.40 6 2.10 10 3.50 2 0.66
( P) CHULETA DE CERDO 300-310 gr x KG 1 0.30 2 0.60 2 0.60 2 0.60 5 1.50 10 3.00 1 0.30
( P) CORDERO CALDO 260-280 gr x KG 10 2.65 5 1.33 5 1.33 10 2.65 10 2.65 20 5.30 10 2.65
(P) PECHUGA PORCIONABLE
( P) PECHUGA PARRILLA 260 gr x UND 1 0.26 1 0.26 1 0.26
( P) PECHUGA PLANCHA 200 gr x UND 2 0.40 2 0.40 3 0.60 4 0.80 5 1.00 5 1.00 1 0.20
( P) PECHUGA SANDWICH 110 gr x UND 1 0.11 1 0.11 1 0.11 1 0.11 1 0.11 1 0.11
( P) PECHUGA PICADO COMBO ALMUERZO 130 gr x UND
( P) PECHUGA FILETE COMBO ALMUERZO 130 gr x UND 2 0.26 3 0.39 1 0.13 3 0.39 5 0.65 5 0.65
( P) MOLLEJA EXTRA 260 gr x UND
( P) MOLLEJA 100 gr x UND
( P) ALITAS DE POLLO ADEREZADA 3 4.35 1 1.45
( P) MENUDO DE POLLO LIMPIO x KG
( P) POLLO BRASA ADEREZADO  10 17.90 20 36.00 30 54.00 20 35.80 20 35.80 40 71.60 20 35.80
( P) POLLO BROASTER ADEREZADO 10 15.00 5 7.50 6 9.00 2 3.00 10 15.00 20 30.00 10 15.00
( P) POLLO BROASTER LIMPIO x KG  270-310 gr
( P) GALLINA CALDO 360-400 gr x KG 10 3.70 2 0.74 2 0.74 10 3.70 20 7.40 30 11.10 1 0.37
( P) DESCARTE DE GALLINA 500 gr x KG 0 0.00
( P) MENUDO DE GALLINA 300 gr x KG
TOTAL
GRAMAJES
PEDIDOS INSATISFECHOS  POR SEMANA






Ficha de observación directa 
 
ITEMS SI NO OBSERVACIONES 
Está documentada el proceso de 
abastecimiento (descripciones escritas, 
flujos, etc.) 
   
El sistema de información soporta este 
proceso 
   
Están las relaciones de los proveedores 
entendidas y documentadas 
   
Es un proceso propio identificado por la 
empresa 
   
Se tiene proveedores estratégicos para 
todos los productos y servicios 
   
Los proveedores gestionan nuestro 
inventario de abastecimiento 
   
Se dispone de algún software que me 
permita calcular el pedido. 
   
Se comparte información y planificación 
con los proveedores 
   
Los proveedores clave tienen personal en 
otras empresas del mismo rubro de la 
empresa 
   
Hay designado un equipo para el proceso 
de abastecimiento 
   
El equipo de aprovisionamiento dispone 
de una regulación y una documentación 
   
La toma de decisiones es únicamente del 
área 







Cuadro de pedidos cárnicos por día del segundo semestre del año 2018(viernes, sábado y domingo) 
 
UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO
( P) LOMO PARRILLA 280 gr x UND 7 1.96 6 1.68 0.00 0.00 4 1.12 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 4 1.12
( P) LOMO EXTRA 200 gr x UND 36 7.20 27 5.40 20 4.00 0.00 0.00 25 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 45 9.00
( P) BISTECK EXTRA 200 gr x UND 46 9.20 23 4.60 10 2.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 10 2.00
( P) BISTECK COMBO 150-160 gr x UND 64 9.92 5 0.78 0.00 0.00 8 1.24 0.00 0.00 20 3.10 0.00 28 4.34
( P) BISTECK COMBO ALMUERZO 130 gr x UND 21 2.73 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 4 0.52 0.00 4 0.52 0.00 5 0.65 0.00 0.00 13 1.69
( P) SALTADO COMBO ALMUERZO 120 gr x UND 48 5.76 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 4 0.48 0.00 2 0.24 0.00 0.00 0.00 0.00 6 0.72
( P) SALTADO DE COMBO SOLO 135 gm x UND 56 7.56 0.00 0.00 0.00 12 1.62 0.00 5 0.68 10 1.35 0.00 27 3.65
ASADO DE RES (PESETO) X KG 2 3.20 2 3.20 0 0.00 0 0.00
( C) CHULETA DE RES (ESPALDAR) 2 14.40 4 20.05 2 11.20 4 23.25 ( P) CHULETA DE RES 330-350 gr x KG 8 2.64 30 9.90 10 3.30 0.00 20 6.60 0.00 0.00 30 9.90
( C) RABADILLA DE CERDO X KG 10 45.36 3 43.10 4 19.50 9 68.96 ( P) CHULETA DE CERDO 300-310 gr x KG 2 0.62 55 17.05 20 6.20 0.00 20 6.20 0.00 7 2.17 47 14.57
(P) PECHUGA PORCIONABLE 54 45.12 0 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0 0.00
( P) PECHUGA PARRILLA 260 gr x UND 49 12.74 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0 0.00
( P) PECHUGA PLANCHA 200 gr x UND 44 8.80 0.00 0.00 0.00 10 2.00 0.00 0.00 0.00 3 0.60 0.00 10 2.00 0.00 0.00 23 4.60
( P) PECHUGA SANDWICH 110 gr x UND 53 5.83 0.00 10 1.10 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 10 1.10
( P) PECHUGA PICADO COMBO ALMUERZO 130 gr x UND 18 2.34 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 2 0.26 0.00 3 0.39 0.00 0.00 0.00 0.00 5 0.65
( P) PECHUGA FILETE COMBO ALMUERZO 130 gr x UND 40 5.20 0.00 0.00 0.00 5 0.65 0.00 0.00 0.00 5 0.65 0.00 0.00 0.00 0.00 10 1.30
( P) MOLLEJA EXTRA 260 gr x UND 39 10.14 0.00 10 2.60 0.00 0.00 10 2.60 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 20 5.20
( P) MOLLEJA 100 gr x UND 48 4.80 49 4.90 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 12 1.20 0.00 0.00 15 1.50 0.00 27 2.70
( P) POLLO BRASA ADEREZADO  536 949.35 220 389.40 0.00 220 389.40 0.00 20 35.40 0.00 50 88.50 0.00 5 8.85 21 37.80 0.00
( P) POLLO BRASA LIMPIO PARA ADEREZAR 536 873.40
( P) POLLO BROASTER ADEREZADO 120 159.60
( P) POLLO BROASTER LIMPIO PARA  ADEREZAR 120 158.00
( P) POLLO BROASTER LIMPIO x KG (arroz c/pollo) 270-310 gr 0 0.00 20 7.38 0.00 12 3.72 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 8 11.10
BROASTER ALITAS DE POLLO X KG 20 3.92 ( P) ALITAS DE POLLO ADEREZADA 18 24.30 18.954
( C) ALITAS DE POLLO X KG 0 2.00 (P) ALITAS DE POLLO LIMPIO 52 65.06 7.000
( C) MENUDO DE POLLO X KG 0 0.00 20.00 . 20.00 ###### 0.00 ( P) MENUDO DE POLLO LIMPIO x KG 0 0.00 5 15.00 4 12.00 0.00 0.00 0.00 0.00 4 12.00
( P) GALLINA CALDO 360-400 gr x KG 42 14.34 142 51.12 40 14.40 30 10.80 70 25.20 0.00 0.00 140 50.40
( P) DESCARTE DE GALLINA 500 gr x KG 2 1.00 1 0.50 0.00 0.00 2 1.00 0.00 0.00 2 1.00
( P) MENUDO DE GALLINA 300 gr x KG 4 1.20 10 3.00 4 1.20 0.00 4 1.20 0.00 0.00 8 2.40
( C) LOMO DE CORDERO X KG 6 23.58 11 4 14.78 13 8.80 ( P) CORDERO CALDO 260-280 gr x KG 31 8.22 43 11.40 20 5.30 10 2.65 30 7.95 0.00 0.00 60 15.90
CARNE PERSONAL CARNE PERSONAL8.000 22 0.000 6 3.5 1 1 11.5
4 5.40 0.00 18 24.30
© GALLINA ENTERA 0 0.00 20 60.95 20 60.95 0 0.00
1.317
9.45 0 0.00 9.35 4 5.40 0.00 4 5.40 0.00 2 2.70 0.00 4 5.40 0.00 0.00
0.00 4 11.40 0.00 4 11.40 13 37.05 0.00 120 159.60
536 949.35
1.629
( C) POLLO  BROASTER(1.3 - 1.4) X KG 55 115.41 80 127.35 LIMPIO 113.83 135 229.24
1.330
11 41.80 0.00 13 49.40 0.00 3 8.55
( C) MOLLEJAS X KG 0 0.00 5.00 5.00 0 0.00
( C) POLLO BRASA(1.8 - 2.00) X KG 140 202.16 396 714.76 LIMPIO 671.20 536 873.36
1.771
ASADO DE RES (PESETO) X KG
  
( C) PECHUGA DE POLLO X KG 54 45.12 0.00 54 45.12
0.0
( P) CARNE MOLIDA CON GRASA x KG 1.5 1.5 1.5
( C) TAPA DE RES X KG 0.000 11.03 1.50 0.000 10.27
( P) CARNE MOLIDA SIN GRASA x KG 0.0
( C) BIFE DE RES X KG 0 1.05 5.90 5.90 0 1.05
( C) CADERA DE RES X KG 0 0.00 0.00 0 0.00
PEDIDO AUMENTO PEDIDO AUMENTO OTROS
( C) LOMO FINO X KG 0 0.00 7.40 7.40 0 0.00
viernes, 23 de Noviembre de 2018
STOCK FINAL
viernes, 23 de Noviembre de 2018
STOCK INICIAL  PORCIONARA
GRAMAJES
STOCK INICIAL PORCIONAMIENTO viernes, 23 de Noviembre de 2018
TOTAL VENTA
PRODUCTO
SALDO ANTERIOR CANTIDAD CANTIDAD SALDO INGRESO
MARISCAL CAYMA LAMBRAMANI PORONGOCHE MALL CAYMA










UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO
( P) LOMO PARRILLA 280 gr x UND 9 2.52 2 0.56 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0 0.00
( P) LOMO EXTRA 200 gr x UND 18 3.60 71 14.20 0.00 20 4.00 19 3.80 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 39 7.80
( P) BISTECK EXTRA 200 gr x UND 59 11.80 33 6.60 0.00 0.00 10 2.00 0.00 0.00 0.00 1 0.20 0.00 0.00 0.00 0.00 11 2.20
( P) BISTECK COMBO 150-160 gr x UND 41 6.36 18 2.79 10 1.55 7 1.09 10 1.55 15 2.33 0.00 0.00 0.00 42 6.51
( P) BISTECK COMBO ALMUERZO 130 gr x UND 8 1.04 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0 0.00
( P) SALTADO COMBO ALMUERZO 120 gr x UND 42 5.04 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0 0.00
( P) SALTADO DE COMBO SOLO 135 gm x UND 29 3.92 0.00 4 0.54 5 0.68 7 0.95 0.00 5 0.68 0.00 0.00 21 2.84
ASADO DE RES (PESETO) X KG 2 3.20 2 3.20 0 0.00 0 0.00
( C) CHULETA DE RES (ESPALDAR) 4 23.25 4 19.35 3 14.64 5 27.96 ( P) CHULETA DE RES 330-350 gr x KG 8 2.64 40 13.20 10 3.30 10 3.30 20 6.60 0.00 5 1.65 45 14.85
( C) RABADILLA DE CERDO X KG 9 68.96 3 13.09 6 55.87 ( P) CHULETA DE CERDO 300-310 gr x KG 10 3.10 38 11.78 10 3.10 0.00 20 6.20 0.00 5 1.55 35 10.85
(P) PECHUGA PORCIONABLE 54 45.12 19 13.30 8 5.60 8 5.60 0.00 0.00 3 2.10 19 13.30
( P) PECHUGA PARRILLA 260 gr x UND 49 12.74 0.00 0.00 0.00 0.00 10 2.60 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 10 2.60
( P) PECHUGA PLANCHA 200 gr x UND 21 4.20 68 13.60 10 2.00 0.00 0.00 0.00 3 0.60 0.00 0.00 4 0.80 5 1.00 0.00 0.00 22 4.40
( P) PECHUGA SANDWICH 110 gr x UND 43 4.73 65 7.15 20 2.20 0.00 15 1.65 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 35 3.85
( P) PECHUGA PICADO COMBO ALMUERZO 130 gr x UND 13 1.69 10 1.30 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0 0.00
( P) PECHUGA FILETE COMBO ALMUERZO 130 gr x UND 30 3.90 35 4.55 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0 0.00
( P) MOLLEJA EXTRA 260 gr x UND 19 4.94 37 9.62 0.00 30 7.80 15 3.90 0.00 0.00 0.00 2 0.52 0.00 0.00 0.00 0.00 47 12.22
( P) MOLLEJA 100 gr x UND 70 7.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 6 0.60 20 2.00 10 1.00 0.00 0.00 0.00 36 3.60
( P) POLLO BRASA ADEREZADO  746 1321.05 100 177.00 200 354.00 200 354.00 100 177.00 25 44.25 20 35.40 70 123.90 0.00 10 17.70 18 32.40 3 5.40
( P) POLLO BRASA LIMPIO PARA ADEREZAR 746 1255.00
( P) POLLO BROASTER ADEREZADO 165 221.35
( P) POLLO BROASTER LIMPIO PARA  ADEREZAR 165 216.92
( P) POLLO BROASTER LIMPIO x KG (arroz c/pollo) 270-310 gr 0 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0 0.00
BROASTER ALITAS DE POLLO X KG 46 9.02 ( P) ALITAS DE POLLO ADEREZADA 31 41.85 35.573
( C) ALITAS DE POLLO X KG 0 0.00 65.28 (P) ALITAS DE POLLO LIMPIO 40 46.11 6.000
( C) MENUDO DE POLLO X KG 35.00 35.00 0 0.00 ( P) MENUDO DE POLLO LIMPIO x KG 1 3.00 9 27.00 0.00 9 27.00 0.00 1 3.00 0.00 10 30.00
( P) GALLINA CALDO 360-400 gr x KG 44 15.06 167 60.12 50 18.00 50 18.00 70 25.20 0.00 0.00 170 61.20
( P) DESCARTE DE GALLINA 500 gr x KG 2 1.00 1 0.50 2 1.00 0.00 0.00 0.00 0.00 2 1.00
( P) MENUDO DE GALLINA 300 gr x KG 6 1.80 9 2.70 2 0.60 5 1.50 6 1.80 0.00 0.00 13 3.90
( C) LOMO DE CORDERO X KG 13 8.80 52.50 4 18.51 9 42.79 ( P) CORDERO CALDO 260-280 gr x KG 14 3.71 54 14.31 20 5.30 20 5.30 19 5.04 0.00 0.00 59 15.64
CARNE PERSONAL CARNE PERSONAL8.000 22 0.000 1 1 2.0
5 6.75 0.00 31 41.85
© GALLINA ENTERA 0 0.00 24 69.75 24 69.75 0 0.00
1.315
8.10 0 66.20 8.00 4 5.40 0.00 4 5.40 0.00 5 6.75 3 4.05 7 9.45 0.00 3 4.05
11.40 16 45.60 0.00 6 17.10 8 22.80 0.00 165 221.35
746 1321.05
1.682
( C) POLLO  BROASTER(1.3 - 1.4) X KG 7 60.14 203 314.55 LIMPIO 281.17 210 341.31
1.342
16 60.80 0.00 13 49.40 0.00 5 14.25 4
( C) MOLLEJAS X KG 0 0.00 10.00 10.00 0 0.00
( C) POLLO BRASA(1.8 - 2.00) X KG 0 -0.04 797 1438.45 LIMPIO 1350.78 797 1350.74
1.771
ASADO DE RES (PESETO) X KG
  
( C) PECHUGA DE POLLO X KG 54 45.12 96 77.84 48 39.35 83 70.32
5.0
( P) CARNE MOLIDA CON GRASA x KG 1.5 1 0.5 1.5
( C) TAPA DE RES X KG 0.000 10.27 12.45 6.50 0.000 16.22
( P) CARNE MOLIDA SIN GRASA x KG 5.0 3 2
( C) BIFE DE RES X KG 0 1.05 10.40 10.40 0 1.05
( C) CADERA DE RES X KG 0 0.00 0.00 0 0.00
PEDIDO AUMENTO PEDIDO AUMENTO OTROS
( C) LOMO FINO X KG 0 0.00 15.70 15.70 0 0.00
sábado, 24 de Noviembre de 2018
STOCK FINAL
sábado, 24 de Noviembre de 2018
STOCK INICIAL  PORCIONARA
GRAMAJES
STOCK INICIAL PORCIONAMIENTO sábado, 24 de Noviembre de 2018
TOTAL VENTA
PRODUCTO
SALDO ANTERIOR CANTIDAD CANTIDAD SALDO INGRESO
MARISCAL CAYMA LAMBRAMANI PORONGOCHE MALL CAYMA







UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO UND KILO
( P) LOMO PARRILLA 280 gr x UND 11 3.08 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0 0.00
( P) LOMO EXTRA 200 gr x UND 50 10.00 40 8.00 20 4.00 0.00 30 6.00 20 4.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 70 14.00
( P) BISTECK EXTRA 200 gr x UND 81 16.20 11 2.20 20 4.00 0.00 30 6.00 20 4.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 70 14.00
( P) BISTECK COMBO 150-160 gr x UND 17 2.64 30 4.65 7 1.09 0.00 15 2.33 0.00 0.00 0.00 0.00 22 3.41
( P) BISTECK COMBO ALMUERZO 130 gr x UND 8 1.04 21 2.73 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0 0.00
( P) SALTADO COMBO ALMUERZO 120 gr x UND 42 5.04 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0 0.00
( P) SALTADO DE COMBO SOLO 135 gm x UND 8 1.08 33 4.46 5 0.68 0.00 5 0.68 5 0.68 0.00 0.00 0.00 15 2.03
ASADO DE RES (PESETO) X KG 2 3.20 2 3.20 0 0.00 0 0.00
( C) CHULETA DE RES (ESPALDAR) 5 27.96 9.65 19.77 5 17.84 ( P) CHULETA DE RES 330-350 gr x KG 3 0.99 53 17.49 15 4.95 10 3.30 20 6.60 0.00 0.00 45 14.85
( C) RABADILLA DE CERDO X KG 6 55.87 16.59 6 39.28 ( P) CHULETA DE CERDO 300-310 gr x KG 13 4.03 48 14.88 15 4.65 0.00 20 6.20 0.00 0.00 35 10.85
(P) PECHUGA PORCIONABLE 83 70.32 8 5.60 8 5.60 0.00 0.00 0.00 0.00 8 5.60
( P) PECHUGA PARRILLA 260 gr x UND 39 10.14 0.00 0.00 5 1.30 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 5 1.30
( P) PECHUGA PLANCHA 200 gr x UND 67 13.40 0.00 10 2.00 0.00 15 3.00 0.00 0.00 4 0.80 0.00 6 1.20 0.00 0.00 0.00 35 7.00
( P) PECHUGA SANDWICH 110 gr x UND 73 8.03 0.00 10 1.10 0.00 15 1.65 0.00 0.00 0.00 3 0.33 0.00 0.00 0.00 0.00 28 3.08
( P) PECHUGA PICADO COMBO ALMUERZO 130 gr x UND 23 2.99 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0 0.00
( P) PECHUGA FILETE COMBO ALMUERZO 130 gr x UND 65 8.45 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0 0.00
( P) MOLLEJA EXTRA 260 gr x UND 9 2.34 37 9.62 0.00 0.00 9 2.34 6 1.56 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 15 3.90
( P) MOLLEJA 100 gr x UND 34 3.40 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 5 0.50 6 0.60 10 1.00 0.00 0.00 0.00 21 2.10
( P) POLLO BRASA ADEREZADO  485 858.39 70 123.90 130 230.10 140 247.80 20 35.40 25 44.25 12 21.24 70 123.90 15 26.55 5 8.85 0.00 -2 -3.60
( P) POLLO BRASA LIMPIO PARA ADEREZAR 485 815.47
( P) POLLO BROASTER ADEREZADO 188 250.80
( P) POLLO BROASTER LIMPIO PARA  ADEREZAR 188 245.78
( P) POLLO BROASTER LIMPIO x KG (arroz c/pollo) 270-310 gr 0 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0 0.00
BROASTER ALITAS DE POLLO X KG 28 5.49 ( P) ALITAS DE POLLO ADEREZADA 20 27.00 25.650
( C) ALITAS DE POLLO X KG 0 66.20 (P) ALITAS DE POLLO LIMPIO 55 10.54 46.000
( C) MENUDO DE POLLO X KG 30.00 30.00 0 0.00 ( P) MENUDO DE POLLO LIMPIO x KG 0 0.00 8 24.00 5 15.00 2 6.00 0.00 1 3.00 0.00 8 24.00
( P) GALLINA CALDO 360-400 gr x KG 41 13.98 157 56.52 50 18.00 48 17.28 70 25.20 30 10.80 0.00 198 71.28
( P) DESCARTE DE GALLINA 500 gr x KG 2 1.00 1 0.50 0.00 0.00 2 1.00 0.00 0.00 2 1.00
( P) MENUDO DE GALLINA 300 gr x KG 2 0.60 7 2.10 0.00 4 1.20 2 0.60 3 0.90 0.00 9 2.70
( C) LOMO DE CORDERO X KG 9 42.79 5 24.88 4 17.91 ( P) CORDERO CALDO 260-280 gr x KG 9 2.38 72 19.08 20 5.30 20 5.30 25 6.63 10 2.65 0.00 75 19.88
CARNE PERSONAL CARNE PERSONAL8.000 22 0.000 6 3.5 9.5
0.00 0.00 20 27.00
© GALLINA ENTERA 0 0.00 20 65.05 20 65.05 0 0.00
1.307
65.28 0 6.40 64.58 3 4.05 0.00 3 4.05 0.00 5 6.75 1 1.35 7 9.45 1 1.35 0.00
11.40 21 59.85 3 8.55 0.00 0.00 0.00 188 250.80
485 858.39
1.681
( C) POLLO  BROASTER(1.3 - 1.4) X KG 45 124.39 150 233.21 LIMPIO 209.72 195 334.11
1.334
16 60.80 0.00 20 76.00 0.00 12 34.20 4
( C) MOLLEJAS X KG 0 0.00 10.00 10.00 0 0.00
( C) POLLO BRASA(1.8 - 2.00) X KG 51 95.74 615 1110.04 LIMPIO 1042.39 666 1138.13
1.770
ASADO DE RES (PESETO) X KG
  
( C) PECHUGA DE POLLO X KG 83 70.32 0.00 75 64.72
2.0
( P) CARNE MOLIDA CON GRASA x KG 1.5 1.5 1.5
( C) CADERA DE RES X KG 0 0.00 7.35 7.35 0 0.00
( C) TAPA DE RES X KG 0.000 16.22 3.50 0.000 12.72
( P) CARNE MOLIDA SIN GRASA x KG 2.0 2
OTROS
( C) LOMO FINO X KG 0 0.00 8.25 8.25 0 0.00
( C) BIFE DE RES X KG 0 1.05 7.50 7.50 0 1.05
SALDO INGRESO
MARISCAL CAYMA LAMBRAMANI PORONGOCHE MALL CAYMA
PEDIDO AUMENTO PEDIDO AUMENTO PEDIDO AUMENTO PEDIDO AUMENTO PEDIDO AUMENTO
domingo, 25 de Noviembre de 2018
STOCK FINAL
domingo, 25 de Noviembre de 2018
STOCK INICIAL  PORCIONARA
GRAMAJES
STOCK INICIAL PORCIONAMIENTO domingo, 25 de Noviembre de 2018
TOTAL VENTA
PRODUCTO






Cuadro de pedidos cárnicos de los años 2016,2017 y 2018 para el cálculo de los 
días feriados  
  
Paloteo de Producción Agrupado Por Pedidos Fecha : 10/01/2019
INFOREST
Hora : 18:02:49
Pedido Fecha Cantidad Total Venta Documento
CARNES Y EMBUTIDOS / CARNE DE AVE / Alitas de pollo aderezada x kg
1800000019 13/01/2018 1 5.00 47.75 F00006000000361
1800000020 13/01/2018 1 4.90 46.80 F00006000000362
1800000021 13/01/2018 1 2.35 22.44 F00006000000363
1800000026 15/01/2018 1 2.40 22.92 F00006000000368
1800000028 15/01/2018 1 4.90 46.80 F00006000000370
1800000029 15/01/2018 1 4.90 46.80 F00006000000371
1800000030 15/01/2018 1 4.90 46.80 F00006000000372
1800000033 15/01/2018 1 2.40 22.92 F00006000000375
1800000034 15/01/2018 1 2.15 20.53 F00006000000376
1800000035 15/01/2018 1 2.10 20.06 F00006000000377
1800000036 15/01/2018 1 2.40 22.92 F00006000000378
1800000037 15/01/2018 1 4.30 41.07 F00006000000379
1800000041 15/01/2018 1 2.40 22.92 F00006000000383
1800000043 15/01/2018 1 10.40 99.32 F00006000000385
1800000044 15/01/2018 1 6.90 65.90 F00006000000386
1800000047 16/01/2018 1 7.10 67.81 F00006000000389
1800000048 16/01/2018 1 4.70 44.89 F00006000000390
1800000049 16/01/2018 1 7.10 67.81 F00006000000391
1800000050 16/01/2018 1 2.40 22.92 F00006000000393
1800000053 16/01/2018 1 7.30 69.72 F00006000000397
1800000054 16/01/2018 1 4.90 46.80 F00006000000399
1800000055 16/01/2018 1 4.20 40.11 F00006000000400
1800000056 16/01/2018 1 6.80 64.94 F00006000000401
1800000057 16/01/2018 1 9.30 88.82 F00006000000402
1800000058 16/01/2018 1 2.30 21.97 F00006000000403
1800000061 16/01/2018 1 7.00 66.85 F00006000000406
1800000062 16/01/2018 1 2.45 23.40 F00006000000407
1800000063 16/01/2018 1 6.80 64.94 F00006000000408
1800000064 16/01/2018 1 4.70 44.89 F00006000000409
1800000065 16/01/2018 1 2.40 22.92 F00006000000410
1800000068 16/01/2018 1 2.40 22.92 F00006000000413
1800000071 16/01/2018 1 2.40 22.92 F00006000000415
1800000072 16/01/2018 1 6.80 64.94 F00006000000416
1800000073 16/01/2018 1 2.30 21.97 F00006000000417
1800000075 16/01/2018 1 4.80 45.84 F00006000000419
1800000076 17/01/2018 1 4.50 42.98 F00006000000420
1800000077 17/01/2018 1 2.00 19.10 F00006000000421
1800000078 17/01/2018 1 2.20 21.01 F00006000000422
1800000079 17/01/2018 1 7.30 69.72 F00006000000423
1800000080 17/01/2018 1 2.30 21.97 F00006000000424
1800000086 18/01/2018 1 2.40 22.92 F00006000000435
1800000087 18/01/2018 1 2.30 21.97 F00006000000434
1800000088 18/01/2018 1 7.00 66.85 F00006000000436
1800000089 18/01/2018 1 7.50 71.63 F00006000000431
1800000092 19/01/2018 1 2.85 27.22 F00006000000437
1800000093 22/01/2018 1 4.40 42.02 F00006000000438
1800000094 22/01/2018 1 46.00 439.30 F00006000000439
1800000095 22/01/2018 1 2.30 21.97 F00006000000440
1800000096 22/01/2018 1 4.60 43.93 F00006000000441
1800000097 22/01/2018 1 5.25 50.14 F00006000000449
1800000098 22/01/2018 1 4.80 45.84 F00006000000442
1800000101 22/01/2018 1 7.10 67.81 F00006000000445










Pedido Fecha Cantidad Total Venta Documento
CARNES Y EMBUTIDOS / CARNE DE AVE / Alitas de pollo aderezada x kg
1700000031 31/07/2017 122.00 1,165.10 F00006000000044
1700000032 31/07/2017 115.00 1,098.25 F00006000000046
1700000033 31/07/2017 45.00 429.75 F00006000000048
1700000034 31/07/2017 45.00 429.75 F00006000000050
1700000035 31/07/2017 30.00 286.50 F00006000000051
1700000036 16/08/2017 29.70 283.64 F00006000000052
1700000037 16/08/2017 40.50 386.78 F00006000000053
1700000038 16/08/2017 37.80 360.99 F00006000000054
1700000039 16/08/2017 13.50 128.93 F00006000000056
1700000040 16/08/2017 24.30 232.07 F00006000000058
1700000041 17/08/2017 32.40 309.42 F00006000000060
1700000042 17/08/2017 21.60 206.28 F00006000000061
1700000043 17/08/2017 18.90 180.50 F00006000000062
1700000044 17/08/2017 13.10 125.11 F00006000000063
1700000045 17/08/2017 27.00 257.85 F00006000000065
1700000046 21/08/2017 8.10 77.36 F00006000000067
1700000048 21/08/2017 18.90 180.50 F00006000000069
1700000049 21/08/2017 10.80 103.14 F00006000000070
1700000050 21/08/2017 8.10 77.36 F00006000000072
1700000051 23/08/2017 15.00 143.25 F00006000000074
1700000053 23/08/2017 14.95 142.77 F00006000000076
1700000054 23/08/2017 10.00 95.50 F00006000000077
1700000055 23/08/2017 15.00 143.25 F00006000000079
1700000056 23/08/2017 15.00 143.25 F00006000000081
1700000057 26/08/2017 10.80 103.14 F00006000000083
1700000060 26/08/2017 2.70 25.79 F00006000000086
1700000064 26/08/2017 5.40 51.57 F00006000000092
1700000067 26/08/2017 2.70 25.79 F00006000000096
1700000069 26/08/2017 2.70 25.79 F00006000000098
1700000070 26/08/2017 2.95 28.17 F00006000000099
1700000071 26/08/2017 6.10 58.26 F00006000000100
1700000074 28/08/2017 5.40 51.57 F00006000000103
1700000075 28/08/2017 3.20 30.56 F00006000000104
1700000076 28/08/2017 6.00 57.30 F00006000000106
1700000077 28/08/2017 5.40 51.57 F00006000000108
1700000078 28/08/2017 8.10 77.36 F00006000000109
1700000079 28/08/2017 5.40 51.57 F00006000000110
1700000080 28/08/2017 3.15 30.08 F00006000000111
1700000081 28/08/2017 9.10 86.91 F00006000000112
1700000084 28/08/2017 16.20 154.71 F00006000000114
1700000085 28/08/2017 10.80 103.14 F00006000000115
Paloteo de Producción Agrupado Por Pedidos











Pedido Fecha Cantidad Total Venta
CARNES Y EMBUTIDOS / CARNE DE AVE / Alitas de pollo aderezada x kg
1600000019 1/01/2016 1 5.00 47.75
1600000020 10/01/2016 1 4.90 46.80
1600000021 11/01/2016 1 2.35 22.44
1600000026 12/01/2016 1 2.40 22.92
1600000028 13/01/2016 1 4.90 46.80
1600000029 13/01/2016 1 4.90 46.80
1600000030 13/01/2016 1 4.90 46.80
1600000033 13/01/2016 1 2.40 22.92
1600000034 13/01/2016 1 2.15 20.53
1600000035 13/01/2016 1 2.10 20.06
1600000036 13/01/2016 1 2.40 22.92
1600000037 13/01/2016 1 4.30 41.07
1600000041 14/01/2016 1 2.40 22.92
1600000043 15/01/2016 1 10.40 99.32
1600000044 16/01/2016 1 6.90 65.90
1600000047 17/01/2016 1 7.10 67.81
1600000048 17/01/2016 1 4.70 44.89
1600000049 17/01/2016 1 7.10 67.81
1600000050 17/01/2016 1 2.40 22.92
1600000053 17/01/2016 1 7.30 69.72
1600000054 17/01/2016 1 4.90 46.80
1600000055 17/01/2016 1 4.20 40.11
1600000056 17/01/2016 1 6.80 64.94
1600000057 17/01/2016 1 9.30 88.82
1600000058 17/01/2016 1 2.30 21.97
1600000061 17/01/2016 1 7.00 66.85
1600000062 17/01/2016 1 2.45 23.40
1600000063 17/01/2016 1 6.80 64.94
1600000064 17/01/2016 1 4.70 44.89
1600000065 17/01/2016 1 2.40 22.92
1600000068 17/01/2016 1 2.40 22.92
1600000071 17/01/2016 1 2.40 22.92
1600000072 17/01/2016 1 6.80 64.94
1600000073 17/01/2016 1 2.30 21.97
1600000075 17/01/2016 1 4.80 45.84
1600000076 18/01/2016 1 4.50 42.98
1600000077 18/01/2016 1 2.00 19.10
1600000078 18/01/2016 1 2.20 21.01
1600000079 18/01/2016 1 7.30 69.72
1600000080 18/01/2016 1 2.30 21.97
1600000086 18/01/2016 1 2.40 22.92
1600000087 18/01/2016 1 2.30 21.97
1600000088 18/01/2016 1 7.00 66.85
1600000089 18/01/2016 1 7.50 71.63







































DATOS DEL PROVEEDOR A EVALUAR
IDENTIFICACIÓN RAZÓN SOCIAL
CALIDAD DEL PRODUCTO
TELEFONO  / FAX DIRECCION
CONTACTO
CARGO NOMBRE
CALIDAD DEL PRODUCTO 50%
CUMPLIMIENTO EN LA ENTREGA 50%
RESUMEN EVALUCIÓN
CONCEPTO  EVALUADO Peso
Observaciones




% de Rechazo  0%
% de Rechazo entre  0.1- 10%
% de Rechazo mayor a 10% 
Criterio de calificación CALIFICACIÓN
Suma A * B / Suma de A
Criterio de calificación
Cantidades entregadas a tiempo 
Cantidades entregadas  máximo 1 hora
Cantidades entregadas después de 1 hora
Total de ordenes de compra ( Suma de A)
Cantidad Calificación
Suma A * B
A * B
CALIFICACIÓN  FINAL  Suma()





















EVALUACIÓN ECONÓMICA DEL TRABAJO DE INVESTIGACIÓN 
  Año 0 Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
INVERSION INICIAL  S/    617,825.00            
INGRESOS             
Pollo vendidos     S/  4,825,190.08   S/  4,834,840.46   S/  4,844,510.14   S/  4,854,199.16   S/    4,863,907.56  
TOTAL DE INGRESOS    S/  4,825,190.08   S/  4,834,840.46   S/  4,844,510.14   S/  4,854,199.16   S/    4,863,907.56  
EGRESOS             
Compra de materia prima    S/  3,330,969.96   S/  3,337,631.90   S/  3,344,307.16   S/  3,350,995.78   S/    3,357,697.77  
Gastos personal    S/     381,821.00   S/     381,821.00   S/     381,821.00   S/     381,821.00   S/        381,821.00  
Gastos de ventas    S/     150,000.00   S/     150,000.00   S/     150,000.00   S/     150,000.00   S/        150,000.00  
Otros gastos    S/     554,681.00   S/     554,681.00   S/     554,681.00   S/     554,681.00   S/        554,681.00  
TOTAL EGRESOS    S/  4,417,471.96   S/  4,424,133.90   S/  4,430,809.16   S/  4,437,497.78   S/    4,444,199.77  
              
TOTAL FLUJO DE CAJA -S/   617,825.00   S/     407,718.12   S/     410,706.56   S/     413,700.98   S/     416,701.39   S/        419,707.79  
              
    10%         
  MES FLUJO DE CAJA   SUMA DE INGRESOS S/18,357,611.80 
  0 -S/     617,825.00      
  1  S/     407,718.12    SUMA DE EGRESOS S/16,791,494.20 
  2  S/     410,706.56      
  3  S/     413,700.98    COSTOS  INVERSION  S/  17,409,319.20  
  4  S/     416,701.39          
  5  S/     419,707.79      B/C   
          1.05   
  VAN TIR         
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